عت 7 


تقاريظ الكتاب 


)01 
لحضرة الحترم ألاأستاذ على حسن فبمى مدرس الا لبان يكفية اازراعة جامعة مواد الا ول 


عزيزى الأاستاذ عمر اليارودى 

تصفحت ميد الغيطة مؤ لفك عن , صناعات اللآن ومستخرجاته ع ؛ و لشد ما 
سر أن توفقوآ أخيرا تمت ظروف ليست بالميسرة إلى اخراجه ىثوب نافع مفيد 
لكر جموعة من يتنظر أن همهم أمر هذه الصناعة الحبوبة . ولمأا كنت متتبعا 
يجبودك المضنى فى سبيل اعدادهذا المؤلف الذى كثيرا مافكرت أنا نفسى ف 
اخراج ثىء عائله فإنى أقدر "ماما ما بذلةوء من الجبد الذى أتعم أن يناكم عنه 
خير الجزاء . 

وف اعتقادى أن مؤلفك؟ هذا يقوم الأهدافى التى وضعتموها له فى مقدمتكم . 
وهى أهداف سامية ولا شك تسدى إلى صناعة الآليان فى مصر خدمة طبية من 
أجل الخدمات ,© 


الخلص 
من أغسطس سئةه 144 00ظ سرض 


40 
لحفضرة الحترم الدكتور أمين ااسكرى مدرس الالبان يكلية الزراعة بجامءة فؤاد الاول 


عز يزى الإستاذ عمر البارودى 

حر أت أطلع على ملف , صناعات البن ومستخرجاته , بعد طبعه . وقد 
تصفحته مزيد من الاهتّام المتع . فأعجينى فيه سلاسته وتبسيط شرحه . وإنى 
مقدر “ام التقدير ما بذلاتوه من جبد فى سبيل كتابته وتبويبه :مما سيسد قرآغا 
كبيرا فى التأئف والكتابة بلغننا العر ية عن عل الالبان الذى تنشد له جميما 
التقدم والرق فى مصرنا العريزة . 

وسيجد فيه طلاب عل الألبان وصائعو منتجاته مرجعا قما يرجعون اليه فى 
عر كفي من يماض الى | علد اجا كتيرة وعسوضا ول كفت . 

و بصفتىمواطن لايسعنى إلا أن أقدم لك جزيل شكرى وامتنانى لهذا المؤلف. 
كا أبعث اليم تبنتى و تقد يرى ي؟ 


مس 22 سمه 


م( 


لحضرة الحترم الدكتور تمود زين الدين وكيل قم ءرية اليو ان ورئسفر ع الأ لبان 


فى آخر سئة «عوو اخرج الاستاذ البارودى كتابه عن ١‏ الجن الأاييض 
الدمياطى , الذى سد به نقصا كان يشعر به كل مشتغل هذه الصناعة . والان يطل 
علينا يكنا به العم عن « صئاعات الآن وهستخر جاته » » وقد تصفحته فوجدنه جد 
مفيد ومن الوجبة العملية على الأخص . و5 أود أن يتتفع به أسعاب معامل الالبان 
وطلية المدارس الزراعية وكل من مه الاطلاع فى هذا القرع الام من فروع 
الصناعات. الزراعية المصرية والعمل على استخدام ما جاء به من المعاومات عن 
الاجبزة البسيطة التركيب وعظيمة النفع فى معامل الاليان المصرية . 

والكتاب مبوب تبويبا سبلا ويتدرج بالقارىء في الموضوءات بطريقة مبسطة 
تضعن حسن استيعاءه لجوهر المادة . وقد :وافر على العثاية يكثير من اللاسس 
الاقتصادية والعلمية الى نقوم عليها هذه الصتاعة ي؟ 


من أغسطس سئة م94( مود ددري الزن 


1 1 ا 7 
7 رسب 1 
الوح بز بدي 49 جع 


كلىء ال موف 


يقدر قيمة مايتج من اللبن ببلادنا المصرية بنحو خمسة ملايين من "اللمنييات 
سثويا :يمآ جمل هذا الخضول الحنوانى ف المرنة :تر ابمعق بين على المحاصيل 
الزراعية المصرية 

ولذلك فإن صناعة الاليان تعتير فى مقدمة الضناعات الحلية التى يرجى لها 
الازدهار والنو إذا مااستغلت على وجه فى صحيح وبنظم حديثة تتفق وتطور 
النبضات الصناعية : إذ أن وفرة خامتها مما يشجع على قياقها واطراد نجاحها . 

ولعلى أوجر الأهداف الى تضمتها حث هذا الكتيب فيا بل : 

و- التدرج فىتقدم الموضوع [لىالقارىء بطريقة مبسطة تمكنه مناستيهاب 
تاف توأحه 

؟ ل العناية بالآسس والنظم التى تقوم عليبا هذه الصناعة همع قصر البحث 
عل النصيب الصتاعىلهذه الخامة فى بلادنا فىالوقت الحاضروما قد تسفر عه الجببود 


لو عنى يأمرها 
عات الاهيام بالتاحيتين العملية والعلبية حتى يركز المشتغل مبذهالصناعةعل 
أسس ثابتة وسليمة . 


5 أن يكون هذا الكتيب زميلا للميتدىء فى هذه الصناعة وانخترف 
وأرجو أن أكون ذا القدر المتواضع قد أديت واجبا أشعر بضرورة أدائه, 
وسداد دينه حق عل وقائه © ظ 


رأولا) اللحن 


الن هو السأئل التاتج من افراز الغدد الثديية أو الاينية لإناث الحيوانات 
ذات التدى » وهو يفرز بعد الولادة بفترة قصيرة ى تتغذىصغارها منه , وهوالغذاء 
الطبيعى اللا مئل التىأعد. الخالقجلشأته لصغارهذه الحيوانات . 

وتقتصركية الان الى تفرزها بعض الحبوانات الثديبة على حاجة صغيرها 
حتى يبلغ أشده و يستقل بنفسه فى الحصول ء| لى قوتهء و لكن كثيراً منها ولاسما 
المستأنسكا يقرو !اجام وس تزيدكية ماتدره عن حا جات صغيرها . ترود استغلالانساب 
هذه الريادة مناللين لنفسه بالاستفادة با سواء بشرما أم يتحويلبا إلى زبد أو جين 
أوغيرها من منتجات الا لبان . 


شرام اللبى وش أميس يب الطمرع 

حتوى الضرع ف الماشية على الندد الثديبة أو اللبنية التى تفرز اللان عن الدم ؛ 
اذ تحيط هذه الخدد الاوعية الدموية الدقيقة . ويتكون الضرع أساسيا فى اايقر 
أو الجاموس (© مر.#ل غدئين لبليتين ‏ واحدة فى أع ىكل جانب من جانى 
الدرة ‏ “تتصلان بأقسام الضرع الأربعة ( وليس بين هذه الاقسام أى اتصال 
يسمح بنفاذ محتويات أحدها إلى الآخر ) » وينتبى كل قسم أو ربع تحلمة توسطرا 
قناة ضيقة ”نقسع فى الاتاه العلوى وتقتبى فى جزئها العاوى مما يسمى حوض |لأبن . 
ونحبط مبذه القنناة فجزتبا العلوىصام عضئ له القدرة عل غلقالفئاة مئعا م ن تسرب 
الان إل الخارج [لااذا فتتم بعملية الحليبأوالرضاعة؛ وقد مختلع. هذه العضلة عند 
اصاتبا بضررأوعمدما قطعنالماشية فىالسن 


)١(‏ توق آأهمية ابن الطاموس والبقر الاقتصادية ذه اابلاد أاياق الحيوائات الاخري 
يمر آخل 3 ولذلاك اقتصر نا صلموسا 


سا ]35 مسنم 


ملي فلب 

تتوقف عبلية الحلب على الصمام العضلى اإذى فى أعلى الحاءة ‏ ويمكن تلخيص 
عملية اللب ف القيام علىاتوالى بااضغط على الصمام العضلى المذكورثم رقع الضغط 
عنه . والضغط عل العمام العضى بفتحه قتمتلىء الحلة باللين ومتها يسيل إلى أوعية 
الحليب عدب الخحللة بأطراف 0 وأوعبة 2 بلياكا 
اللان عند حابه يأزم أن تكون نظيفة ؛ وبحسن أن تخسل. ها إصابرهوالةرشة. م 
تعتيمبايا ليخار أو 0 ل 
تتساق الما . ظ 

وبحب أن يكون الشخص الذى يقوم بعماية الحلب نظيفا وخاليا م نالأمراض 
المعدية » سن أن برتدى معطفاً أو فوطة يضاء نظيفة ء على أن يقوم بغسل 
يديه بين حلب كل ماشية وأخرى» مع تجفيفبها » إذ بجحب أن تنكون يداه جافتين » 


غير ميتلتين عند الحلب . 
أما الماشية فيجب أن تكون سليمة وخالية من الأحراض ؛ وقبل الحليب يفسل 
ويحفف كغلالماشية وطمرعبا 


وعند ابتداء الحلب . يحب لقفظ قليل من اللان بسحب الشخب أو الشخبين 
الآاولمين هن كل حامة فى وعاء مستقل لاحتواء هذا الان الأول ع كثير من اللكتريا 
الى تعلق يقئاة الحلية , ثم يتابع حلب اللان في وعاء نظيف . وقيل الانتباء م نالحلب 
بمب أن تسحب آخخر قطرة من اللين من انضرع حيث ان: آخر ماتحلب من إللدن 
يبلغ النباية القصوى فى نسبة الدهن وعدم الحصول عليه قد يؤدى إلى انخفاض 
نسبة الدهن باللان عن المعدلات أأتى قفرضبا اثقانون ء وإلى لاتجيز أن تقل نسية 
الذعن قى الان البقرق عن 0ق وى اثلان أجأموسى صن م 6 أن ترك بعضص 
انق الضى م يزدت عدم نشاعه الافرازتببط وظائفه بالتدريج وقد بجمف لهذا 
السبب بسرعة قبل الاوان. 


سلس يه سسب 


تصفيمٌ الاين تمسر يم © 

يصئى اللين بعد حلبه مباشرة مما قد يكون عاق به من أوسا عن طريق 
قطعة من قاش ١‏ الرمر » أو الشاش ١‏ الهايو » أو أى قاش آخر متاسب » 
؟! يكن تصفية اللان خلال أجبزة تصفية خاصة كا سيأ ذكره . وعندما تنسع 
حظيرة الخلب لعدد كبير من الموائئى ‏ يلحق بالحظيرة عادة غرفة خاصة ا أدوات 
للتصفية وكذلك جباز لتبريد اللبن وجباز آخر لتعقم الآدوات الى يتصل عا 
اللان ( كجرادلالحليب والترد ) بوساطة البخارالذىتولد» غلاية (مرجل ) صغيرة 
ونا تع شرح بعضهذه الآدوات والأجهزة فيا بعد 


ركيب اللإن 


تعترك أليان جميع الحيوانات فى أتواع المواد الى تتركب منبا أابانها 
ولكنبا تيلف فى كليات هذه المركبات , وفما يلى بان لمنرسط مركيات ل 
البقر والجأموس : 


المركيات لبن بقرى ابن جامرمى 
8 ا 
7 ١ر4‏ ال 
تسمى هذه | جموعة 001 زلال) ولاد” 0. 9 
باسم . سكر ل نأولا كتوذ) 45 1 
«ألمواد الصلية, أملاح أ ومو ادمعدنيةأورماد) .ههرء ارده 
ر..١ا‏ رء١٠‏ 


فيلاحظ مثلا أن اللبن الجاموبى يحتوى على فسية مرتفعة من الدهن 
ومن الروتينات ومن المواد الصلية اجمالا إذا ماووزن بالان البقرى على وجه 
عام . وتختلف أيضا نسبة المركيات بين افراد البقر ( أو الجاموس ) ؛ فقد تنتج 
بقرة مثلا أينا يحتوى على م ./. من الدهن ييا تنتج بقرة اخرى أبنا يحترى 


مس الم - 
3 الى الجا مو ساذ قد تختلف نسية الدهنفى لان 


افراده يينه - 2.0 


دهى الابىن 

بود الدهن فى الان عنى هيئة مستحلب ( حييبات دايقة الحجم معلقة ) من 
حبيبات دهلية كروية الكل لاترى بالعين ال#ردة؛ وتتراوم حجوهبا بين 
0 شيم من اليوصة المكعية » وتوى دهن 1١‏ ن المقرى على هادة 
ملونة تعرف بأسم , كأروتين » وهى التى نكسب لزيد #قرى أثأون الاصفر 
المعررن . 

سو :ينات املع 

بروايينات الابن ثلائة ومى الكازين ؛ والأآليومين : والجلو بيولين 

الكاز ين أمم المرونينات الثلاثة وله خاصية التأثر بالمنفحةأو ال حماض اللفيغة 
فيتج نأو يكونالثرة تأثيرهما أو تأثير أحدهها . ويوجد الكأزين فى اللمن عبى هيئة 
حدبييات جيلاتيئية معلقه دقيقة الحجم جدا ئ 


الاليرمين ‏ وهو يشيه أليومين الدم شيا كم أ. .نأك لط 12.1 ١ه‏ 
5 يهاسك زلال البيص ( يياضه ) عند تسخيته . وهو لابتأثر بالمتفحة أوالاحخاض 


5 يتأثرالكازين , 
الجلو بيولين ‏ تأئر بالحرارة كلا ليومين ولا يتأثر بالمتفحة أو الاخاض , 
و نتف فى بعض خواصه الاخرى عن الا" لبومين 


سكر اللبن 


وهوذائب فاللين وله طعم حلوخفيف . وإذلك ار اللا عند 
من 99 !/ ل الدقيقة 0 الج كرو 


سس يه حم 

وعئد تحول سكر اللان إل حامض الابفيك بفعل اابكتريا النى يتلوث مما اللين ينائر 
االكازين بالجامض النائج فيتجين ( أو يكونالخثرة ) وهذا هو سريجان أو ه تقطع, 
اللانعند تر كه لمدة من الزمن بعد حليه 

الأواد اهريس 

وتشكونمنمركبات الصوديوم والبوتاسيوم والكالسيوم والفوسفور والخحديد 
وغيرها . ويوجد بعضباعل حالة دائبة,و بعضها عىحالة معلقة فالان, و بعضها متحد 
ع الكازين. 

مواد أغرى 

يوجد فى اللين عدا ماذ كر مواد أخرى بفسب ضدّلة مثل حامض الليمونيك 
والبوليك . وبعض الانررمات 20 والفيتامينات 27 : وكذلك بعض الغازات 
الذائبة فيه وهى الآ كسجين والازوت وانى أوكسيد الكر بون 

وقد اجمعت المراجم عل أن اللتن هو اللان البقرى مال يبين خلاف ذلك . 


الأ رطا 


35 رد.ء/ 


اللبأ أو السرسوب أو المسمار هو اللان الذى تدره الماشية بعد الولادة» وهو 
اختلف عن اللبن الاعتيادى اختلانا ينا ل لسعمر الحيوانق إفرازهحى يعودالحيوان 
بعدها تدريجيا حوالى اليوم الرابع الى السادس إلى إفراز الاين الاعتيادى . والبأ 
تلفق تركييه عن اللين الاعتيادى . ونورد فما بلى بانا لاحد التحاليل لبأ البقر 


بعد الولادة مباشرة : 

)000 الانز.م عبارةعن خيرة كيميائية لذأ القدرة على أحداث أتدولات أو تذبيرأات ععياة فى 
الأركيات امضوئة ليده حق ولو كان وح 1 صشير 55 امستسم دول أن مص مو 
0 


(؟) الفيتامينات عبارة عن ٠واد‏ توجد ب.قادير شثبلة الفاية ولكنها لازءة الدياة 
واستمر أرهاء وبعضها ماهو لازم نمو وبعضها ماهو لازم لحفظ صحة الجسم. 


0007 0 ال 


منناء من 
دهن كن 
1 كزين 55 
برو تينات ألبوءين و جلو مولين 110 
سكر لإن 1 
ره-أآد تلقل 


-در و٠‏ 


ويحتوى اللبأ على نسبة كبيرة من البروتيئات ولا سيا الالبومين #وهذايئاسب 
اك الود المزلرى جديا لآن الاالومين هومن شو نوع الالبومين المرجود 
بدم الأم التىكان يتغدى منه الجنين إذا تسبل عملية هضمه . و للا لبومين باللدياً 
أيضا تأثير مسبل فيساعد ذلك على تنظيف أمعاء العجل بعد الولادة . أما ارتفاع 
نسبة المواد المعدنية به قتساعد على تكوبن العظام 

والسرسوب لون مشوب إصفرة » وهو أ كثر ازوجة فى قوامه من اللبن 
الاعتيادى ؛ واذا سخن يتجين لار تفاع نسبة الالبوهين والجلودولين به . وليس 
للبأ من مرر ف تعاطييإلا أنه لتيب بعض المتاعب فى صناءات الالبان عند 
تعقم الأبن أو عمل اازبد أو الجدن أوغيرهاء وإذا فان بعض الدول قد حرمت بيع 
اللان قبل اليوم الخامس من الولادة ( فى حالة الابقار ) حتى يكون اللان قد عاد إلى 
الحالة الطبيعية 


مدأولة لون 


يعتر الان مرعى خصيبا لفو كثير منأصناف البكتريا وبعض الاحياءالاخرى 
الدقيقة ( كالخائر ) إذا ما وجدت هذه طريقها اليه . وما أن تحل فيه حتى تنشط 
ولتوالد بسرعة كبيرة . ولو وتوالد البكتريا وغيرها من الأحياء الدقيقة فى اللان 
مظاهر متعددة , فبعض أنواعبا بجعله نتن الرائحة رغير صالح للاستعال . وبمضبا 
يكسبه ألوانا غير مرغوب فيبا كاللون الآحمر (الذى يشيه الدم )؛ و بعضها يؤثرعلل 


مم | أ سس 

م اللتن الذى به محولا له إلى حامض الليئيك الذى يحين اللان » و بعضها يولد فيه 
الغازات , وغير ذلك م نالتأثيرات العديدة . و ليست جميع أصنافى البكتريا ضارة 
فبعضبا ماهو ضار ويسبب تلف الاين » وبعضها ماهو مفيدكالبكتريا التى تستخدم 
فى عمل الاليان المتخمرة (كالاين اازبادى ) أو تلك التى تساعد على |نضاج كشير 
من أ نواع الجين 

وفى الواقع يحلب اللبن وبه بعض أصناف من اليكتريا التى تكن داخل ضرع 
المثذية ( وتدخله عن طريق فنوات الخليات ) والى تخفرج مع اللبن عند حلبه 
وما دامت ,الماشية سليمة من الامراض ومعتتى بنظافتبا فلا خوف من احتواء 
اللبن على هذه البكتريا 

والذين يقومون بحلب اللبن أو مداولته إذا ل يكونوا على درجة كبسيرة من 
النظافة والاعتئاء بشروطر! وختلوهم من الا "مس اض المعدية فقديكو نون سببا فىتلويث 
اللبن بأصناف الكتريا الى قد“تسبب فساده أو الى قد تثقل المرض الى الانسان 

كذلك تجب العناية النامة بفسيل ونظافةوتعقي الأوعية والآدوات والاجهزة 
الى ينتقل اليها اللبن والتى يلاصقبا . على أن يكون الماء المستعمل من أحد المصادر 
الى ستذكر تحت عدوان ١‏ معمل اللين » على صفحة ٠١١‏ 

أما الذباب فأمره معروف فى نقل الأمراض » وتجب بذل أ كير عنابة فيونعه 
من الدخول الى مكان الحلب أو اتصاله باللبن أو حطه على أوعيته بأى حال من 
الاحوال 

ولا يغرب عن البال أيضا أن الجو حتوى على بعض البكتريا ولذلك يلزم 
عدم حلب اللبن فى الأمكئة التى يعلوها الغيار أو التى يتطاير مها التبن والقشحدت 
ذكثر اللكتريا فى هذه الحالةء كأ يلزم عدم تعريضه الى هذه العوامل بعد حلبه 

ما سبق تنضح أهمية العناية والحيدلة التامتين اللازمة فى مداولة ومعاملة اللبن 
أو منتجاته ىكل خطوة من الطوات الى تيدأ من ساعة حلبه الى ساعة تسايمه 
أو تسليم أحد مننجاته الى المستهلك . وليست العناية فى انتاج ومداولة اللبن 


اال 


مقصورة على مع انتشار الامراض » بل الغرض منبا أيضا مئع فساده أو فساد 
منتجاته ا قد يسبب خسائر كبيرة لمن يقوم بتجارته أو صتاعته 

اكقساب اللمى لو 1 : 

من خصائص اللبن سرعة امتصاص الرواتح (ولاسيا إذا كان دافنا أو ساغنا) , 
فهو يكةسب مثلا راتحة اللوم أو الكرنب أو الحشائش المتعطنة أو بعض أنواع 
العلف الفاسدة عند وجودها ,القرب منه ؛ ولذلاك يجب العثاية بوجود الذين فى 
أمكئة بعيدة عن المواد التى تسبب روات كربة ء وكذاك حلب الماشية بعيدا عنبا 


ترهيل الل من ملأنه 'قاس الى بطعونس 
فى حالة ما إذا كان المعمل بميدا عن مكان الحلب حسن أن ترب أوتاتالحليب 
فى الصباح والمساء حيث يتل اللنن ( فى أوعية محكمة الغلق و باستعا ل أغطيتها المعدة 
لها فقط ) فى الصياح اليا ير بالفسية لحلية الصباح وبعد غروب الهس بالنسية 
لحاية المساء حتى لانؤثر حرارة النبار على الان فتفسده , ذلك لآن ارتفاع درجة 
حرارة الاين يساعد أنواع من البكتريا والاحياء الدقيقة التى تفسده على الفو 
والتكائر . ٠‏ 
وعند اشتداد حرارة الجر . يمكن إعداد أوعية اللان المراد نقلبا إلى مسافات 
بعيدة نوعا بأغطية نظيفة من التهاش تابس على الوعاء وترطب بالماء حتى تحتفظ 
الك رنوجة عراز مستففة فك ووم ! 
كا يمكن استعال أوعية معدة من الداخل فى منتصفها بأسطوافة خاصة يوضع بها 
الثلج فى حالة وجود الثلجج بالجبة الى برأدإرسالاللين مها م) يتضح من شككل (١)ب‏ 


- 


اللاحياء الدققة لق تؤثرف اللان ومستخر جا نه 


تنقسم أنواع الأحيا. الدقيقة التى تثر فى الابن أو مستخرجاته إلى + أقسام 
رائاسية وفى 1 نترءا 3 والخائر : والعفن 

السدئريا 

هى أحياء دقيقة لا ترى بالدين الجردة ؛ و ممكن باتياع طرق معيئة رؤية كثير 
من أتواعيا تحت امجبر . وهى هن الاحباء ذات الخاية الواحدة توالد وتتكار 
بالانقسام تحت ظروف معيئة من ملامة الومط الأذى تعيش فيه هن حيث توفر 
الغذاء اللازم لكل من أنواعبا ودرجة الحرارةوغير ذلكمن العوامل . وم نأنواعبا 
ما له أعضاء للحركة ومتها ماليس له ؛ ومنها ماه و كروى الشكل و يتجمع عند تكائره 
بالانقسام على هيئة عناقيد العنب ( وتسمى عنقودية ) أوعلى هيئة السيحة (وتسعى 
سبحية ) ؛ وملها ماهو عصوى الشكل ( ونسمى عصوية ) ؛ وغير ذلك ٠.‏ ومنها 


لاغ سم 
ف ححالة سيات إلى أن تنبا 'اظروى الملامة فبدأ فى التوالد والتكائر ثانية؛ ومنيا 
ما لا يتجرثم إطلاقا ( أنظر شكل ؟ ) 


26 
1 62 
2 
لي ين 
ى 2 د 


شكل (؟) 
أنواع مخعلنة من البكتر .ا مكبرة يي ٠١‏ هر 
( 1 ) بكتريا هنقودية » إب) بكتريا سبحية » (<)كتريا عصوية :( د © يكترياحازو نية. والباقي 
أنواع من البسكتريا زات أعضاء غتانة للحركة, ( ه ) #ثل كرية دسوية عكيرة بنفس, 
المقدار «أما الخط الملرىفيمش عرض شعرة لمي كير بنفس القدارأيضا ٠‏ أما ١‏ بالستطيل 


فيمثل * أنواء من السكتريا 226 8 

ومن أنواع البكتر يا المفيدة مايدخل فى عمل اليادىء و بعض الا“ لبان التخمرة 
5 سيذ كر فى موضعه ' 

ويطلق أحيانا على البكتريا الى تسبب الا“مراض لفظة « ميكروبات » 


لامر 2 

هى من أنواع الاحياء الدقيقة الى 
لاترى بالمين الجردة . ومن أتواع 
الحنائر ما يستعمل فى عمل الخيز وعسل 
الججمة (؟! فى مير البيرة ) 

- 5 3 حكل ب 

ومن أتواعبا ما يؤثر فى أتواع هن ( ١‏ ) فرد من الخيرة بر بهبرعمان ( مكير 
السكر فيحوها إلى كحول وقاز ثاتى آلاف الرات ) » (ب) خيرة. تكائر 
أكيد الكربون . بالتبرعم ( عكيرة مجو ٠٠‏ ؤاعرة) 


سواه 


العمى 2 ١‏ يق 2 
من أنواع العفن ما برى على أرغفة الخيز ل 


أحيانا عند ترك لمدة , ومنه ما هو أخضراللونءأو 


أ بيضه أو أسوده أو غير ذلك ١‏ ارج 

ومن أنواعه المفيدة ما يوم بدور هام فى كل ( ؛ ) 
تسوية بعض أنواء الجين كا فى بين ركفر002 أحد أتواع العفن العروفة 
2 بعص واع -. َ تماق زر زد تامع بتسطيوم 6 رى حت 
وجين واسلديل الجبر 


والذائر والعفن من أنواع الفطر أو الفطريات وهى رثية من الثبانات بدون 
دده زق أوجدور أو أوزاق وليس فيا كلوروفيل و#كائر بالتبرعم أو بالبدور عاق 
حالة الخائر , أو بالعدد وبا ليذور ما فى حالة العفن 


معمل اللبن 


معامل الآلبان اجمالا يلؤم أن تستوفى اشتراطات خاصة , وفها يلى نذكر أمم 
ما يحب ملاحظته فى معامل الآلبان : 


اطاء 


جب أن يتوفر الماء النظيف البارد حيث تستهلك معامل الآلبان مقادير كبيرة 
مئه, وبحب تجئب استعال مياه النبر أو الترع أو البرك لتلوثها باابكتريا التى 
تسبب فساد اللبن , واحتّال تلوثها 5 0 00 أءهذه -- مواد 
له ا ل ا 
من بثر ادتوازية . وبحب أن يكون ذلك بوساطة طلبة ماصة كابسة تدق ماسورتما 


مش لبد 
٠‏ عترا أبضاهن أقربي 
خرإن صر ف أو أى مصدرتنوث آخر : وبشرط أنتثبت صلاحية|اياء لمعمل الا ليان 
بعد التحليل ععامل وزارة الصحة , 

موفع العو 

بحب أن يكون بعيدا عن الحظائر أو ماشامهبا : وتمضل الأأماكنالمرتفعة نوءا 
ا ان الآناة »«وعتين قوق الاتمكتن أن 5ن لطا انا طن إلى" 
حتى بتوفر به الضوء وأمبوبة : وبحسن أن تواجه شرئة العمل بامعمل هبب اثرياح 
السائدة وحى الطف من درجة إخرارة ولااسيافى البلاد الخارة . 

أ صم الأعول 

ا كل أرضية معامل الا"لبان بتأثير مامض اللبنيك الذى يسكون فى اللبن أو 
فى شرش اللين ؛ ولذلك تحب العناية فى اختيار المواد التى تعمل مثبا الا 'رضية 
وأنسبا يعمل من الرسانة المغطاة بطيقة ما يعرف يأسم (عتقوععهة اأسعوط) 
بسمك + اليوصة ؛ أو من خلطة خاصة ( تعرف بأسم م1ؤدولاة ) من الا سغلت 
وقطع الجرانيت الجامد المقاوم لتأثير الحامض ؛ مع ترقيد قضبان منالخديد الظير 
على مسافات متوازية فيها ى يسبل زلق الأقساط على الآرضية ؛ ووضع حتصاثر 
من المطاط فى مواضع تفر بغ أقساط اللين . 

وبحسن تجنب الفواصل فى الا"رضية ؛ ‏ فى حالةا بلاط ؛ لا نالكاريا تكن 


8 5 م تععام| 
1 52000 1 5 « 0 - 5-5 1 الم 5 
عل حمق لا يغ عن عشربن مثرأ وعى 7 اليه 


شسبا عدن . 

وأرضيه معيل اللعن يوم أن تكون مائلة ميلا حميفا ف انجاه بجارى الميأه لسبولة 
تصريف ماء الغسيل وغيره . 

الوارى 


تعمل امجارى مكشوفة بغرف المعمل على أن يكون أعلاما سوق الارضية 
وعبى أن تكون بجاورة للجائط وتيمد عنه حوالى ه ‏ . وسم »ألا كنل وس 
الغرفة ححى لاتعترض العمل » وأن يكون عرضيا حوالى ١١‏ ب .و مم . وعيقها 


لو سس 

حوالى .؛ سم وألا تكون جوانبها قائمةالزوايا حتى يسهل تنظيفها . وتعمل المجارى 
عل خميهه يتدرج من حجرة إى لى ها يلباءتى تنتبى إلى خارج المعمل و نحيث تصب 
محتوياتها فى بالوعة خاصة غارج المعمل مباشرة فالجبة العكسية بقدر الإمكان لمبب 
الرياح السائدة » وعلى أن :وجه هذه امحتويات الى المجارى العمومية إن وجدت 
وإلا فإلى خران غير أصم على أن يؤخذ رأى الادارة الصحية أولا 

يلزم أنه يكون هناك مقدا ركاف منالضوء والحواء بغرف المعمل . ولذإك 
سب ألا تمل فناتدة الشيا بيك عن سدس أرضيةأى غر فة 000 
مرقفعة عن اتاد حي لا تعدو وضع بعص الادوات بجوار جدران الغرفه . ا 
يجب إعدادها سلك ذنع دياب سن الدخو ل 

الجررار, 

تبطن جدران مصمل اللنمن الداخل ولا سم احجرة العمل وبالقاشانى المرججء 
أو الرخام أو الاسمنت الابض المصقول ( حسب ما تشير به الإدارة الصحية ) الى 
ادتفاع ١٠١‏ سم من الأرضية وذلك لسبولة تنظيفيا . 


ا 


عند وصول الان إلى المعمل بوزن ( أو يعابر) ثم ؤخذ مئه العيئات لغرض 
اختباره إذا رغب أى فى إجراء الاختبارات عليه . ثم يصن اللين الواصل بعد 
وصوله مباشرة توطئة لمعاملته المعاملة المطلوبة . 


انز سام ال بثرالى ( أو الاختبارات الحسية ) 
الغرض ملبا معرفة طزاجة إللبن ونظافته :وذلك بمراعاة طعم اللان ورائحته عند 
تسله . فإذا كان الطعم به حموضة ظاهرة أو مرارة أو أى طعم شاذء أو كانت 


سس ال[ اع 

رافحته حمضية أو كربة تمل تلونه نلوئا بكدتريولوجيا شديد! ما يصيح معه غير 
ضال الاستعال ويأزم رقضه 

بهي ف عناات الاءى لز فداه 

من المهم عند أجراء اختيارات الان أن تكون عية الابنالمراد اختباره ممثلة له 
مشيلا صميحا . ولا خفى أنه إذا ترك الان دة ما ترتفع القددة على سطحه محتوية 
عل كثير من الدهن ‏ فإذا ما أخذت رعبنة ) اللبن من سطحه فرئها تحاوى حيفئذ 
على نسبة كبيرة من الدءن ولا عثل موع اللبن مثيلا صحيحا . . 

()فاذاكانت كية اللين المراد أخذ العيئة منها صغيرة (حوالكى .+ الى . «رطلا) 

فيمكن لقلميب اللبن بتقله من جردل لاخر من م ل + مرات 

(؟) وإذاكانت كية الابن المراد أخذ عينتها موضوعةق قسط كيير فيمكن تيبا 
بوساطة مقلب خاص .ء وهو عبارة عن قرصن من المدن الثقب وله بد طويلة فى 
مركزه ؛ فيقلب اللبن برفع المقلب وخفضه فى وعاء اللبن من م + مرات 

(م) وإذاكانت العينة المراد أخذها فى عدة أقساط بقاب اللبن فىكل قسط 
بوساطة المقلب ؟! ذكر . ثم 'ؤخذ من كل قسطكية من اللبن تتناسب مع مقدار 
ا ثم مجمع الابن امأخوذ عن كل قسط فى وعاء مستقل ويقلب ؛ ويكون ما فى 
هذا الوعاء ممثلا لمجموع اللبن تختلف الاقساط . 

مئال وصل إلى معمل ءا ب أقساط من اللبن حتوى أحدها على ٠٠١‏ رطل 
وتحتوى الثانى على 5ل رطلا والثااث غلى .ى رطلاءوالمطلو ب أخذ عيئة ال جموح 
اللين فى الثلائة الاقساط 

يقاب اللين بكل قسط على حدةثم يؤخذ هن القسط الأآول مم5 من اللين 
ومن الثان ا سم" ومن الثالك 6٠‏ اسع" / باعتبار ٠١‏ سم ؟ لكل رطل 2 
اللين و بمكن اتخاذ أى وحدة أخرى ) وتوضع فى وعاء واحد وتقلب فتكون ممثلة 
جميع اللبن فى الثلانة الأقساط 

اعتماء القَر» فى الدمى 

بحسن عددما يشترى الابن من مورذء نأو منتجين مختلفين أن مختير أحيانا لمعر فة 


مقدار ما فيه من القذر أو الوسخ حتى براه مورد ابن للفت نظره إلى ضرودة 
الاعتناء بانتايج ليثه إنتاجا نظيعا . وبتلخص الاختبار فى تقليب جموع الابن مأخذ 
0000011 0 50 
قٌّ 578 خاصة ر أو أوعية معد لبه 
خاصة ) تعرفى باسه ١‏ زجاجات جربرء 
لاختبار القذر - مفتوحة من جبتها 
ألعر وضة ومعدة من ناحيتها الضيقة بقرص 
صغير من القطن الخاص ( يستبدل بعد ف 
كل اختيار ) موضوع بينشيكتين-للكيتين 


0 
0 
1 
1 


-- (5) 
فتتسأ قط قطرادت. اي عن طرق انر ص ستَىئ تقر ووحت 5-5 هس اق ٠‏ تاركا ص 


قرص القطن الققر أ'ذى به . وشكل(ه) يرضح زجاءينات لامر والدوائر 
تمثل أقراص القطن بعد اجراء الاخنبار ومقدار 'اقذر لما بثلاثة يتات من اللبن 
ولسرعة اجراء الاختبار فازيهناك جر آخر خاصا يستعمل ثيه ااضخطعل اللبن 
بوساطة يدك يسرع فى مروره من قرص القعان وبا الجباز مكن اختبار عدة 
عينات من اللبن فى وقت قصير للناية .ولا داعى لتدقئة اللبن مع هذا الجباز 


شار انحصوط: فى الى 

لابليث الابن بعد حابه بفترة وجيزة حتى نبدأ المبوضة تتكون فيه بفعل انواع 
من البكتريا ( سواء الى تخرج مع اللبن من الضرع أو الى يتلوث يبا بعد حلبه) 
تؤثر فى سكر اللين محولةله 0 اللبنيك الذى .زداد مقدار ما تحوله اليكتريا 
9 عرور ألوقت 

وتقدر حموضة اللبن عادة مقدار ما فيه من حامض الليفيك فى الماثة 

فعئدما تصل حموضة اللبن إلى ه.. ي: ذان اللبن يتجبن بالاسخين » واذا ما 
وصلت حموضته الى بر. بز أو أكثر فانه يتجين م يقطع» من تلقاء نفسه .و لعله 
لاتفنى أهمية ذلك لمشترى اللبن ٠‏ أن لتقدير الموضة فى اللدن أوالشر شأهمية خاصة 
لصانع الجن 


1 
متمد أن 8 تتقيمه 


ام خذ فى جفئة دطيق زق صغير أبيض 
اللون» ‏ انظرشكل ‏ مقدار. ١‏ سم "من الاين بوساطة 
ماصة ثم أضف اليه بضع نقط من تحاول الفيئوافثا لين 
(عادةى نقط من محلو ل ١‏ ر ٠س‏ فينو لفثالين) 3 ضاف 
محلول الصودا|الكاو يق تسع أساسى بن من السحداحة 
الىممجرد ابتداءظبوراللون الوردى بال+مفئة بعدالتقايب 


عقاب زجاجى ضعي ) وشراءة مقدارالصودا الكاوية 


الثى أضيفت من المساحة وقسمة الثاتج على ٠١‏ 
يكون الناتج هو حموضة اللين ف الماقة 


اهام سدم الر#ن لامع 


يخرور اللبن لعرفة نسية الدهن اممو ية إبله للاسياب 


التالية 


١‏ - تقدير من اللبن بحسب مابه من الدهن ؛ فكلا زاد مقدار الدهن يدفع 
المشترى ثمئا أعلى للبن والعكس بالعكس » ذلك اذا كانت القاعدة التىسيتيعبا 
المعمل فى ثراء لبئه على أساس مقدار ما به من الدهن 

؟ بس تقدير مقدار صلاحمسية الابن لبيعه أو لصناعته [ل الناتح المطلوب . 

» ل أخذ فكرة تقريية عما إذاكان اللبن قد غش بنزع جرء من دهنه أو 
بأضافة الماء اليه . 

2ق آلات مقعوفا سواه باع جود هن :دمنة أوبباضافة ماله ) | قا 
نسبة الدهن باللين البقرى عن ” ب: و باللين الجاموسى عن ه ب/ز 

7 قر مر بر لتر بر نسم الرهمم بالاين 

فيا يلى خطوات إجراء الاختوار : 

(1) ضع بوسناطة ماصة ١٠١‏ سم" . من حامض الكار يتيك( الذى وزنه النوعى 


8 ساء عو( ) فى أنبوبة جربر لاختبار المادة الدهتية مع ملاحظة عدم لمس 
رقبة الانبوية , 

م فاب عيلة لان المراد اختيارة جيدا ثم اتركا حو دقعتين حى تتصاعد 
فقاقيع المراء التى اختلطت باللن . 


شكا (؟) 
3 2 نو 3 راان زب دياز أوتوها نسي 00 ١‏ سم لامن الجأ مش (ر 6 حاعل خاص 
3 ورج ا نا يبب در بر جلة( د)!الةاناوة الركزية الطاردة عغطاة بغطائ,ا (م) هام مانى 


(م) خف بوساطة ماصة ١١‏ م" هن عمنلة الآنن وضعطر ف الماصة السغلى داخل 
أسفل علق أفبوبة جرير مع إمالة الماصة قليلا ثم فرغ الان سكل بطء حتى يكون 
طيقة فوق الخامض لامترج به . 

(4) أضف إلى اثلبن بانيوبة جربر ١سم”من‏ الكحول الأآميل الذىوز لهالتوعى 


56م » عم ا * 
زه) اقغل أنبو بة جرير بوساطة سدادتها المطاطة باحكام بلف السدادة داخل 


رقية الانبوبة لفا حازونيا 


5 

(ب) امك الرجاجة من ساقبا المدرج ومن سدادتهامع الضغط قليلا على السدادة 
وحيك تنكون السدادة إل أعلى . وتمرج انحتريات بالرج . وعندتلائى قطعالخثرة 
تاها :تلم أنبوية جرد رأا على عنب عدذ هرات على مهل وحى تجا طامض. 
ماما ساق السائل . 

١‏ عند وجود عدة عينات للتحليل نحسن إجراء عماية الرج دفعة واحدة وذلك 
بوضع أناييب جربر فى حاءل خاص » شكل » ج ) 

(م هع انوبا جرير فى 11 الفوة المركرية الطاردة محيث يكون اها الرفيع 
نحو مركز الدورإن ( أى نحو وسط الالة ) 

(م) تحب أن يقاب كل انبوية جزير بالآلةالمركر ينالطاردة أأبوبةجرير أخرى 
( وئو تملوءة ماء) حتّى محفظ توازن الالة ألناء الدوران 

(ه) بعد تغطية الآلة ! إنكانت معدة يغطاء ) تدار ( بشرعة حوالى ٠...‏ و 
دورة فى الدقيقة ) لمدهة ) دقائق تيا ثم توفف تدرييا . 

)٠١(‏ تخد أنابيب جنر من الاللة وتو ضع رأ سيا حرث نكو ن السدادة! لطاطية 
إلى أسفل فى حام ناث درجة حرار» .ه,* فى فدة دقت الم تقرأ سية الدهن - 
ساق أنبو بة جرير المدرجة وذلك تحريك السدانة أقصاصة باحتراس و سوراء 
مخارج الانبوبة أم بداخلبا / حتى يتفق أسفل مود الدمن »ستوى تدرج الصفر 
بالساق . وان لم يسبل جعل أسفل عمود الدهن مستوى تدريج الصفر فيمكن جعله 
مستوى تدر آخر . مثال :"ات , إذ! ]تت القراءة ياسفلعمودالدهنهىء والقراءة 
بأسغل جزء من التقعير بأَعَز تمرد الدهن عى ؛,م كانت نسبة الددن فى ذلك اللين 
ا لال م 

طر يف النبوسال لتفر ور ادر الم ميم باللبى 

تستعمل لهذا الاختيار أنايهب متباءة لأنايهب جرر إلا أنها تصغرها حجما ‏ 

ضع مقدار وني" منحاول النيوسال زر ويباع جاهزا ) فى الا نبوبة معملاحاة 
ألا يدس الحلول عذق الا نبربة الممتوح حى لاجمل طنا ملمساارجا لاتثدت معد سد ادتها 
المطاطة . ثم أضف به سم” من عيئة النين المراد اختبارها بوساطة ماصة خاصة 


على شرط ألا بلدس اللين أيضا عت الآنبوبة المفتوح . ثم اقفل الأانبوية بوساطة 
سداد ا المطاطة ياحكام ؟! فى طريقة جرير . ثم رج الآنبوبة رجا جيدا لخلط 
محتويانها وضعبا فى ماء ساخن على درجة .9؟؟* ‏ وع” ف لمدةم ل ؛ دقائق 
تم ضعرا فى الالة امرك ية الطاردة وادارة الالةيا فى طريقة جربر.و بعد خروجبا 
من الالة ضعبا . إنكانت بأردة ؛ فى ماء ساخن(.؟و* ‏ مع ؛"*ف] لمدة + دقائق 
محيث يكون ساقها الرفيع إلى أعلا » وإقرأ نسبة الدهن المثوية ؟! فى طريقة جرير . 


المتبام فسرز الرهميم باللين اتير أو الحامض أو القاطم ) 

خف بعضا من اللين الماخثر اراد اختباره طب ق خرف نظيف وقلبه تقليبا شد يد 
بوساطة ماعهة أو رك زجاجى . 

خد ١...‏ م عنها فى عبار مدرج ثم أضف لان م من لول اناموتيا 
المركرة واخاط محاول الامويا باللان جيدا بالتقايب حتى تذوب قطعا لثرة تماما. 

تابع الاختبار كا فى طريقة جر بر لتقدر تسبة الدعن المثويةق اللين بأخذ ١‏ سم" 
من حامض الكيريتيك فى أثبويتجرير واضافة ١‏ ؛ سم” من عخلوط اللين والاموفيا 
م اضافة ٠‏ سم" من الكحول الاميل ومتابعة الاختيار >المعتاد . 

اقرأ نسية الدمن يساق الانبوية ثم اضرب الناتج فى 14 فيسكون ااناتح النباق 
هو نسية الدهن الموية الاين المتدير 

العدمة 17 

لماكانت اختبارات اللبن لمعرفة نسبة الدهن به فيرأ بعض الارهاق للقيام مما 
كل يوم ء زهادة عن استبلاك جانب كبير من المواد الكمائية اللازمة للاخئيار'ت 
فقد جرت العادة فى كثير من الاحبان أن تحفظ عيتات اللان من يوم ليبوم قز جاجة 
خاصة لكى مورد باضافة عادة حافظة للين . ثم اجراء الاختبار مرة واحدة يجموع 
العينات فى آخر كل أسبوع . 

وبمكن أن يستعمل لشفظ.عيتات اللين لاختبار نسبة الدهن به «ادة ييكرومات 
ألبوتاسيوم.وهى هادة سامة تلون اللن بالاون الاصفر قنميزة ذا الأوزعن باق اللين 


المعدتلبيع أو للصناعة » وتذاب ق الابن بقسية قصف جرم مدب! لكل لتر من اللين 
تقربيا . وعتد اجراء اختبار العيئة النذاب قيبا هذه الادتح.ن أن توضع الزجاجة 
الى با العيئة فى حمام عالى أرقع درجة حرارما إن درجة ص وثف زءام] ءثم 
رسيا قل عاد السياسق بارعا توق لوي 
الو يه المرعى لابى 
الوزن النوعى لسائل وأو عادة/ ماهو الندمة بين وزن حجم معين مله درجة 
حرآأرة معيلة إلى وذن حجم عاثل له من الماء فى نفس درجة اخرارة 


وزلححمم من عا فى در حةحرارة. عله 
وز ل ححم ٠اثلمن‏ أأاءفى مي 


وإذاكان سائل ما ( أو مادة ما ) يطفو على سطح الماء فان وزنه النوعى يكن 

أقل من الوزن النوعى للداء وبذلك يكون مقدار وزنه النوعى اقل من العدد و 
فى حالة الزيت والدهن 

واذاكان سال ما ( أو مأدة ما) ,طفو عبلى سطحه الماء كالرئيق فإنوز نهالتوعى 

سكرن ١‏ كثر من الوزن النوعى! أ ويذاك يكون مقدار وز اهالتوعى أ كثرمنالعدد 

وتعرف الوزت النوعى دن يانه الفسية بين وزن حجم مس هن اللعن فى دوجة 


حا 


يسنت من ذلكان الوزن النوعى للداءهو 


حرارة .4 ف إلى وزن حجم عائل من الماء فى تقس درجة الحرارة 

ولماكان اللان يسكون من عدة مواد ؛ ؟! يتبين من تر كيه ؛ ونظر! لاختلاق 
وجعود هذه المواد فى اللمن بالزيادة والتقص كا سبق الاشارة اليه ولاسها فى حالة 
الدهن , لذلك ذان الوزن النوعى لين غير ثابت : وهر يتراوح الماك بلك 
لالا-ى1 د 1,١4١‏ وقد يصل فى اللين الجامومى إلى 4 : ., و وا كانت برو تيئات 
اللان وسكر الإن والمواد لمعدنية اثقل من لناء» وافدمن أخف من الماء ذان الوزن 
النوعى للين اجالا أ كثر .من | 


طر يم ايجار الو ماله الشوعى الين 
ن تقدير الوزن اثتوعى للبن بوزن حجم معين منه فيدرجة .+*ى وقسمة 
النائج عل وزن حجم عاثل من الماء فى نفس درجة الحرارة باستعمال ل قننه الوزن 


هن لس 


النوعىءولما كانت هذه الطريقة مطولة وتحتاج لكثير من الدقة فى اج رابا فقد 
جرت العادة أن يقدر الوزن النوعى ثلان باستعال , اللا كتومتر » كالتالى : سل 

6 تخلط عينة اللن جيدا 

(») توضع عيئة اللبن المراد اختبارها فى اناء زجاجى اسطوانى االشكل طويل 
( كخبار طويل الى ان يصل اللا الى أعلى الاناء وعلى أن تكون درجة حرارة 
اللين. ف ( بمكن ان تكون درجة حرارة اللان غير المذكورة مع استعهال جدول 
خاص لتعديل قراءة اللا كتوهتر 15 سيذ كر بعد قليل على صفح<ى 5لاويا؟ ) 

(ج) يوضع اللا كتومير باحتراس فى إلان ‏ يشترط عدم وجود ( رغاوى) 
عنى سطمم لبن ويترك لبضعة وان دون أن يمس جوانب الاناء 

() من التدريج الذى على ساق اللا كنتومتر 
اقرأ بدون لمس اللاكتومر موضع اتصال اعلا 
نقطة من سطح الأبن بساق اللا كتومتر ثم أضف 
- . در جة:و يسمى هذ[ الموضع يعداضافة أله, .درجة 
بأسم د قراءةٌ اللا كتومتر» 

فإذا كان موضمع اتصالاللا كتو مثر يسطح الأبن هو 
وح كانت قراءة اللا كتومئر فى ه, ١م‏ وامكن بذلك 
أبجحادالوزن التوعى للبن بقسمة ه قراءة اللا كتومترء 
على ١(- ١‏ #إضافة ١‏ 000 

أى أن الوزن النوعى فىهذه الحالهت ؤم ١‏ الا كتومتريبين< قراءة لااكتومتر» 


مقدارها عرام 


ميات سيت 


ٍ 


ليا 
لي ”5 


8# س- 


عزو افعو قرازة للا وبع هن انان زوع "ف 
0 نا 


قزاءة للا كت متر 5 شورهدت 


0 


الم 0 
كرد 


للستي ]| 


ان 


ا 


تصحيح قراءة اللا كتومتر على أساس درجة .+* ف 


1 اهبا 20 


كرا إكرا زكرا أهرا بكرا الار١‏ ا حرا قرااء 


كنا أكوا أغو؛ أقرا أهرا 
كرا ألآرا را أكرا كرا 
و١‏ ك١‏ "را زكرا اغبا 


لاوا [كر ١‏ لكرا أكررا؟ 
ذو أأرا كوأ ١,"‏ "را 


تطرمع عن قراءة اللا كتومتر 


: . أيء كب 7 أي» 


0 


0 بو ايك اي » با ٠‏ 
و أو؟ إثر؟ أيه 0 
9 ا 


5- ام || 


بعية الجدول على الصفحة الال 


1 
[ 


لاا قرط إعرلاء 


كوا الارط احا 
هرا إكوا١‏ ألاوا 
05 كن 
615 أثما 
ما اد انكل 
كابأ ]| كوا أترا 
؟ إلاو1 أكرا 
ارت اكوا كرا 
١ر١‏ ]ءا كرا 
كر عر 1 
هر أ ثيه أكرء 
ىد م الفح 
لك ل 
و الكو اوه 
5 6و" ألر* 
؟ر" إذر* اثر» 
0 نك 


0 'ي* أى+* 


أل 
انس 
الكل الس 
كوا |كوا 
لآو 1 [5و1 
إلا 
5 ألا ؟ 
هوا أهرا 
انكل 
,1 
7و .ا 
أو !1,1 
ل يكل 
كب زكبهء 
إلى ء الاي ه 
أو؟ |أو 
6ي* 6يه 
5و إكرء 
17 او 
أ.* أأي* 


| 
| 


ايان 


كن ع 
لفاك 
1 |أاو؟ 
1 
1 | ارا 
مرا ١|‏ 
لا ؟ [لارطا 
1 
6ىا إه,١ا‏ 
5و١‏ | كو؟ا 
١‏ | را 
أ ىآ 
١.١‏ ]لأ 
ا لا 
وه اه 
لار* | لاه 
كوه إارء 
عر أقرء 
لاو » | لاء 
ار كيه 


ست ال لط شا ا النقط طلسم 
| 


0 1 | . 
ف 51 || * 


نيه الحدول من المتفحة السايقة 


بض 


ا 
35 
0 
اي 
مره 
+ 


١ 


يكل 
1 
6 
لل 
م1 
5 
نك 
؟ 
كس 
كن 
ف 
5" 


مإساسام سما 
ذرء إلى أكره ألره أكره ألو اليه 
"وه أكرء أكره ألاره ار كوه 
لار* ألار* إكو* أكو' أكو* أكىء 
و" [هى؟ إهو٠‏ إهرء [قو* إفوء١‏ 
8و أكارء كرء أكرء٠‏ لك اا » 
ظ 3 لو ألاو* لارء إقر؟ لقي 
١‏ كه و لمو* كرو إكوء اقب 
ال ا ال الكل 
| ,ا 0 1 ا 0 7 
أارا ألارا أكول أكرل لع عر 
ا و3 ”و١‏ |كو؟ |خرا إهرا 
١5 5‏ |كم أكو! أدوا أه,١‏ أار١‏ 
كي لهرذ اكول الأوا إلاوا أححوا 
كرا إلار! الأرا أخرا إخقن زقوا 
شرا أخرا زكرا زكرا إعر؟ أت" 
إكرا |*ى؟ »,5 ألر؟ أثتر؟ 
عر؟ أعر” 5,١‏ كر الار؟ كيم 
و" أاو؟ ١5|‏ الوا (4,؟ أهم؟ 
رق نك انك ان اليا الح 
ظ ”و 0 هر لكر" الار؟ هم 


. الينفر 


||" 
ذرء أكوه» ألوء 
ار* اكار* زار* 
هرء أهر* إقر١٠‏ 
أرء ره 3 
الفا الفكك 
فى أقره أكرء 
ل 
ل الكل ارال 
ل الل كل 
؟واهزه, ١,5 ١‏ 
1 1را أو 
لار! الار١‏ ترا 
5 زكرأ *,؟ 
ا كي و 
يكن اروك اذك 
كن و 2" 
تك الم يكن 
لاولا إخو؟ أخأر؟ 
ل 
0 ليس لكي 


ولتوضيح استهال هذا الجدول تأتى بالأمثلة التالية : 


1 آيافا 
ار اليه 
؟او» الاو» 
8 |8و* 
او أار* 
مرء أحو» 
الل الكل 
اا 
را 
5و١‏ أثوا 
و١‏ اكوا 
اا سميه 
0 
7 عسب 
- 
ا ع 
ءاس 


مثال )١(‏ ماهى قراءة اللا كتومتر الصحيحةعلىدرجة .٠ف‏ إذا كانت قراءة 


اللا كتومتر فى بن درجة حرارته. با" ف هى ام 


انظر أولا فى قراءهٌ اللاكتوءتر «#+ عند درجة .5” لصفحه بالا , ثم نقرا 
رأسيا إلى أسفل الفرق مقابل درجة .ب" فنجده 4,وء وباضاقة ؛,١‏ إلى بم 
نحصل عل قراءة اللاكتوحتر الصحيحة فدرجة.1* ف أى 4( عل لابحدع مم 
وبكون بذاك الوزن النوعى لابن هو ١,٠75.‏ ) 
مئال (س]ماهى قراءة اللاكتومثر الصحيحة على درجة .”ف إذا كانت قراءة 
اللا كتوم 4 ان درجة حرارته .لاف فى 1..ع 
ننظر أولا فى قراءة اللا كتومتر .م [ دون العدد العترى ) عن درجة .>* 
بصفحة ب؟ ء ثم تقرأ رأسياً إلى أسفل الفرق مقابل درجة .ب" فى فتجده ١‏ » 
وباضافة م١‏ إلى .م نحصل على قراءة اللا كتومتر الصحيحة فىدرجة .+>*” ف 
أ سو للك درام بح دروم 
( ويكون بذلك الوزن التوعى لبن مر ووم.,١‏ ) 
كال لإس) ماعى قراءة اللا كتومتر الصحريحة على درجة .+* ف إذا كانت قراءة 
اللا كتر مترق لبن درجة حرارته .و" ف هى م 
ننظر أولا فى قراءة اللا كتوءتر مم عند درجة حرارة .+* ف بصهحة بم 
3 نقرأ رأسيا إلى أعلى الفرق مقا بلدرجة ٠ن‏ * ف فتجده 1,1 ء وبطرح ١,١‏ مق 
” نحصل على قراءة اللا كتومتر الصحيحة فى درجة .+أى#م ل ١راعدة,.م‏ 
(ديكون بذلك الوزن التوعى للين هر .ه.م. ١,‏ ) 
تقر ير المواد الصا الى مرف الر هن 1 
اللبن البقرى : يكن معرفة مجموع المواد الصلية باللين خلاف الدهنباتياع 
معادلة ريتشموند 5 يل : 
نسبة الموادالصيلة باللين خلاقالدمن ب ثداءة الكو اعت و دن 1 


فى ؟ نكن 
متأل - -ل سإ و مح ورم يه 


ل 


3 


7م استعال لا كتو مثر حبد النوع مدل لا كتوءتر 8 سوكسات » دإلا كانت التتامييج 


اوم - 


على ألا تقل نسبة المواد الصلبة خلاف الدهن باللبن اابقرى عن ودمم /' 
اللين الجاموسى : من المعادلةانتالية ممكن تقّدير نسبة المواد الصلية خلاف 
الدهن باللبن الجاموسى : 
أسمية المواد الصابة باللبن الجامومى خلاف الدهن ‏ 
فسنت مايش يك -! ١وور؛‏ جز نسبة الدهن بالاين ) . ثسية الدهن بانابن 
وا سماور١‏ 
على ألا تقل نسية المواد الصابتخغلاف الدهن باللينالجاموسى عن !7!) 
72 0 


مطرءٌ ماس كذلك هناك مسطارة حاسية عت يكن ١‏ 
بوساطتها الصحيح قراءة اللا كتومتر إذاكاتت درجة حرارة اللبن ْ 0 
غير .>* ف علا بمكن يوساطتها ١يضا‏ معرفة مجموع المواد الصلبة ١‏ يد 
بالبن اليقرى دون الالتجاء الى جداوال كه معادلات , ويوضح | جاه |: 
المثال التالى ذلك : ؛ ا 

كانت قراءة اللا كتومتر فى عيئة مامن لبز هى در .م فى درجة | ا 8 ا 
حرارة .”ف مونسبة الدهنبالببنهىم بر: «فاهى رل)دقراءةاللا كتوم |) 5101١‏ 
المحيحة.و(ب) نسبة مجموع المواد الصلبة فى اللبن 2 

الطريقة  )١(‏ يزلق لذلك الجزء اللمتحرك من المسطرة بحيث | : 1 
يكون العدد >ر.م من قراءة اللا كتومتر غير الصحيحة ]؛ 
عمنقوع 2 معاء «اتقمع ما ما زأىق درجة حرارة ,“ف ) مقابلا 
لدرجة حرارة ."ف ف البر ء اثثابت من المسطرةالموضحعليه.؛م بج ع] 
عند العلامة ()من شكل (4)ءثم اقرأ عند درجة .* » ف على الجزء 
المتحرك من المسطرة«قراءة اللا كتومتر ,الصحيحة فتجدها وه روم 
عند العلامة 6 

ويمكن تلخيص الشرح السايق بالقاعدة الْكنية : 


5 
كك نه 


1 انيت 


عقا بلة قراءة اللا كتومتر غير الصحيحة بدرجة الجر ارةالصحيحة(أى.+*ف) 
نحصل عل قراءة اللاكتومتر الصحيحة مقابل درجة الهرارة غير الصحيحة ( أى 
درجة حرارة اللان فى غيد 6د* ف ) ' 

وبذلك يكون الوزن النوعى طِذا اللان فى درجة .+* ف ح- ”اها 

(ب) وبالسيم عند زم) مقابلا للعدد م من نسبة الدهن زوم اقرأ نسبة 
جموع المواد الصلبة و14اه5 ناه مقابل وروم فى الجرء الخاص بالورن الذوعى 
لإأتصمعت علزأوعمة5 عند (4) فتجد ها ١‏ وق هذه أطالة . 

قَائْرةٌ تقرير نسم المواد العساء: باللين 

ذكرنا آ نفا أن نسبة الدهن باللبن اليقرى قد “تراوح بين مس وروز : 
وف اللبن الجاموسى بين و و عزءفاذا كانت دناك مثلا جاموسة تععلى نسية من 
الدهن فى لبنبا مقدارها ه بز ذان نزم أىمقدار من دهن هذا الاون أوإضافة الماء 
اليه ( الذى سيخفض نسية الدهن باللين ) يعابر غشا ويعاقب عله القانفون متى 
بت ذلك حتى ولوكانت نسب ةالدهن ف الاين المأزوع منه جرء من دهته أوالمضاف 
اليه الماء لاتقل عن ه ب:ءوهى النسبة التى يصرح القانون بألا تقل عنها فى اللبن 
اي 

بتبين من ذلك ان اللبن المنشوش ببذه الكيفية يتعذر كشف غششهإذا استعملت 
احدى طرق تقدير لسية الدهن به فقط . 

واذّلك فان معرفة الوزن النوعى للبن أو بالآحرى مقدار المواد الصليةفى اللبن 
خلاف الدهن يساعد على معرفة مااذاكان الابن أضيف اليه الماء أو تزع منه جرء 
من دهنه أذا قلت نسبة المواد الصلية به خلاف الدهن عن ورم ب؛ للين اليقرى ؛ 
روبادم ب للبن الجاموسى . 

الساسّف عى يسيم لدعم 

هناك بعض الطرق الكشف عن إضافة الماء للين أهمبا طريقّة ء درجةالتجمد» 


التى يتجمد عندها اللون بالتبريد . فالابن الطبيعى الذىم يغش بالماء يتجمد على درجة 


5008 
هوور.*مء فاذا ما أضيف الماء عل اللبن فآن درجة التجمد تر تفع وتقرب من 
درجةالصفروهى درجة تحمد الماء . ومن المعاداة التالية ممكن تقد ير كية ألماء المضافة 


الى اللبر. : 
كت . س دودة تمد اللس المضاف أله ألماء )ا ...و 
265057 سسا قسن توفت سف شع لش 


لداجت لرء. 
وهذه الطريقةفى الكشف عل اضافة الماء الى اللبن لاتقبل الشك وهى تستعمل 
عادة عممامل وزارة الصحدة للضرب على أمدى من ينشون اللبى بالماء 


كس اع للم تَلى جاع ماين دهن 
هناك عدد طرق نذا كر منبا ما يلى : 
أو بر عند نسل اللبن يوزن اللبن المررد «أو يعاير, ثم يختير لتقدير نابة 
الدهن اائوية به ومتها حسب حساب الدهن الذى ينتج من كية اللين المسلمة 
فاذا كان ما ورد مثلا هو . و رطلا من اللين ونسية الدهن فى رده 
*. مقدار الريد الذى يقتج من ٠١٠١‏ رطل من هذا اللين 
( نسية الدهن الاين مقدار الفقد فى الدهن ) ص ...+ 
1 نسية الدهن بالربد 
( ملحوظة - اصطلح على اعتبار أن مقدارما يفقدمنالدهن عند صناعةالر بد 
هو ار .زء دوأت نسبة الدهن ف الزبد 6م ./.) 


د لخدم 2 3 ٠ح‏ », +أرطال من الو بد ننتجمنكل . ٠.‏ رطل من اللبن 
م 


٠‏ دطل من اللبن نتتج جره أرطال من الرزبد 
3 رطلا ٠  «‏ « حوره أرطال من الزيد 
7 
ذاذاكان سعر الرطل مر. ‏ الربد هو ه١‏ قرشا 
فان من . .4 درطلا من اللين سح تمن الزبد الذى يكت من هذه الكنيه مناللبن 
-!- تصف ثمن الريد الناييم 
سدع وده جع وواعك 4وره ك4 كما وحدم؟!( فرشا 


جد 


وزيا - (1) يشترى اللآن على أساس + مليات لك ١‏ يز من الدهن إثثر 
وأذ! كن دناك مثلا ذن به نسامة من الدهن .قدارهأ ىن بز ذأن اللتر من هذا الذن 
يشترى بسعر ه 6< لاح مم ملما 

ولا يقبل اللن الذى محوى ندبة من الدهزأقلمنه مز 

(ب) يدفع م, قرشاً “منا لصفيحة اللين الذى به١‏ بر من الدهن . اذا كانت 
صفيحة من اللآن مثلا نسبة الدهن به ى ثره؟ ءذأن ث#ن هذه الصفيحة من اللبن يساوى 
*!؛ بز وح .ع قرشأ 

مانا - يدفع .د ملما 'نا لآقة اللين عندما نكر نسي ةالدهزيهم ٠‏ ورم 

يدفع ١ه‏ ملا 'منا لآقة اللين عندما نكون نسية الدهن به ماين نا سام بر: 

« 52 2 -«ا اع عام داع مااع اها اج سح ها سن 
ولا يقبل الآن اذى وى نسية من الدهن أقل من ى بر 
قياس الخرارة 


جرت العادة فى صناءات الالبان أن تقاس الحرارة بالترمومتر انميت » ء به 
تعتير درجة جمد الماء هى م« فء ودرجة غليانه هى «م* ف تحت الضغط الجوى 
العادى ( أن الضغط عد مستوى مطح البحر ) مخلاف الترمومتر المثوى 
( أوالسنتيجر أدى ) الذى تعتبر درجة جمد الماء به هى .*م ( أوس)ودرجة غليان 
المأء بيه هى .هم نحت الضغط الجوى العادى . 

وتاج الآمر فى بعض الآحيان الى تحويل درجات الحرارة الغبرتبيتية الى 
مئوية وبالمكس . 

و لتحويل درجات الحرارة الفبرن.هيتية إلى مئوية يطرح مم من درجة الحرارة 
الفبرنهيتية و يضرب الناتح فى + 

مثال 2١١‏ المطلوب تحويل درجة غ* ف الى درجات حرارة مثوية 

الطريقة : 146 ب 9م) برع م .وهم 

مثال  ),(‏ المطلوب تخويل درجة ‏ ع* ف إلى درجات حرارة مثوية 

الطريقة : ( ب ؛ ‏ ؟7) يج ست ( 2 05) ا سد .م*م 


07 


ولتحويل درجات الجرارة الثوية الى فبرنهيقية تضرب درجة الحرارة المثوية 
ف + ويضاف إلى التاتج بوره 

مثال ل المطلوس نويل درجة + م إلى درجات حرارة قهر'ممتية 

الطريقة ب ( .هر 3 ) | 00 جد . :”ف 

ويستعمل مع اللين فى المعتاد ترمو مثر فهر تمرى خاص يطفو عادة على سطجاللين 
رأسيا تقريبا حيث يكون جره السغلى مغمورا فى اللبن لموالى منتصفهأو أكثر 

تصفية اللبن 

يصفى اللين بعد تسله مياشرة من المعمل ما قد يكون عالعَا به من تراب أى 
أوساخ أو شعر الم ما قد يصل إليه فوعملية الحليب أو فى أثناء نقله من مكانالحلي 
الى المعمل:والغرض من التصفية هو : ظ 

(1) الحصول على لبن خال من الآقذاركالشعر والاوساخ وخلافه 

(؟) الاقلال من عدد اليكتريا الضارة التى تكون عالقة بالأوساخ,وقدسيبي 
وجودها فساد اللين أو الناتج الذى يحول اليه . 

وهناك عدة طرق متبءة فى تصفية الان ستآى بذكر اثثتين متبما مغا نعتقد فى 
صلاحيتهما معاملنا المصرية 

وير _ وذلك بنصفية اللين خلال فرص خاص من القطن ميت بين قرصين 
أحدهما من المعدن المثقب والآخر من شبكة سلكية ؛ والغرض عن هذين القرصين 
الاخرين هو الحافظة على قرص القطن من الثريق أثناء عملية التصفية . ومن الرسم 
يرى أجداء أدوات التصغفية وهى 


عبارة عن : 
| شبك سلكية وتموضع أولا 
فى قع التصفية ‏ 


ب - قرص القطن الخاص 


ج - قرص معدن مثفب وهو يوضع فوق قرص القطن 

دب ماسك زارق لى بثيت | » بء ج بقمع التصفية 

ولا يستعمل قر صالقطن | كثر من مرة ف التصفيةويستيدل بعغيره فى الجاللات 
التالة : 

(1) إذا اتسخ اتساخا شديدا وكانت الاوساخ به بما يعوق تصفية اللان 


(؟) إذ ممزققرص القطن 
(م) إذا أوقنت عملية التصفية ول تتابع وإلا فقد بزدادعددالبكتريا بالقرص 
وقد يسبب أضرارا باللن صق 


وفها يلى حوض لتسل اللبن ركب عليه جباذ تصفيةمن [أذى يستعمل بهأقراص 
القطن الخاصة ( ١‏ ):وم يرى من الرسم أنه بجبز عسئد حديدى خاص (ب) يساعد 
على سكب اللين من أقساط أو صفاح الان إلى الحوض خلال جباذ التصفية ,15 أن 
باقى الحوض مغطى بغطاء خاص (ج) حتى لاتصل الاوساخ أو الذباب إلى اللن 
وعندما براد تفريغ الحوض من الان يمكن ذلك عن طريقالحلفية (د) و#تلفسعة 
هذه الاحواض تبعا لكديات الان المنتظر وصوها إلى المعمل 

مايا - وذلك بتصفية اللبن خلال 
قاش التصفية ويكون عادة من الشاش 
( امهايونيٍ ) أو قاش (المرسم) أو أى 
قاش آخر ذى عيون ضيقةمناسبة ومحيى " 
حجز أ كبر كبية .ن الأوساخ وى نفس 
ألوقت يسمح بمرور اللين خلالة علىثىء 
من السبولة . ويمكن جل التهاشطيقتين أيه 007ظ2 
أو أكثر إذا رؤى ذلك 57 

و يمكن تكرارعملية التصفية إذا ل تكن التصفية الاو[ مرضية,و يمك نأن نكون 
حينئذ خلال نفس قطعة التهاش بعد غسلبا وتنظيفبا جيدا” 


سسا الا منت 
طرق حفظ اللبن 
اللان من المواد الغذائية الى تفسد بسرعة مالم تعامل معاملة خاصة . وقد شدد 


القاقون تى عدم استعيال المواد الحاقظة مشل الفوثرمانين أو حامض البوريك أو 
البورا كس أو حامض السل ليك ف اللان أو فى أحد متتجاته نظرا لنائيرها الضار 


بالصحة . 
وتلخص أم طرق حفظ اللبن المشروعة فى . 
١‏ - تريد إللبن 
٠‏ ل بسترة اللمن ر أو تعقيمه تمقيا جزئيا ) 
م ل غلى اللإن 
“اش الين 


- تمليح الين 
- تجفيف اللمن الى مسحوق 
ب س تكشيف اللي نكاللين المكثف بالعلب . 


بريد اللين 


أى مادة دائئة أو ساخية ممكن تبريدما بأصقبا بمادة أخرى أرد منها ٠‏ أو 
بوضعبا فى جو أو بيئة باددة أبرد منها . وفى تبريد'اللين : ينيع نفس الميدأ يتمرير 
اللين على سطح أبرد مئه » مع ملاحظة تبريده تبريدا سريما أمٍ خائيا . وذلك 
لاأغراض خاصة ستأقى بذكرها بعد شرح بعض أجبزة انتريد المستعملة عادة فى 
الا" ليان باختصار . 

والطريقة العتادة فى تتريد اللان هى.أن يسمح للين بأن مر على سطح بارد 
معرجءفنى شكل (19) يوضع اللان المراد تبريده فى الوعاء ( ١‏ )»وعند فت الصتبور 
(ب) ينزل اللين فى الحوض الصغير ( <) ؛ وبالحوض ثقوب ف أسفله ينزل منها 
اللين على للسطم (لا”مانى والذلق ليرد المعدتى (د) يوعئد وصول اللبن الحوض 


شكق زع 4ع 


المعيد زع 4 تخخض درجة حرارت إلى درجة إلخرارة اللطرية. ومن و م 55 
أن يستغبل الكبن فى قسط عن عذريق ماسورة خاصة 5 عو مونم ف شكل ++ ) 
ويلاحظ أن سطم المرد معرج أ تطول رحة تزوله حى .م ريده 

أما ال مرد نفسه فربرد بوساطة الماء البارد ( أو حلول من كلورور الكلسيوم ) 
الذى بمر داخل لابرد المعدتى فيدخل الماء البارد من الجرء السفل من المبرد عن 
طريق ماسورةحاصة (1) كا فى شكل ( 10 ) «وبخرج من أعلاه عند ( ب ) من 
مسن الشكل .على أن يكون هناك تيار مستمر من الماء البارد داخل المدرد من أسغله 
لااعلاء داكا . 1 

وف المزارع حيث نحلب اللبن » كن أن يبرد بعد حليه وتصفيته مباشرة 
باستمال ماء بر ارتوازى باردءأو بتبريد الماء بوساطة الثلج باستعال الجبازالبسيط 
الموضح ى شكل (م؟) وهر عيارة عن برميل خشى خاص يوضع فى داخله الماء 


“ه01 امس 


والثلج . و يدقع الما.الممرد بوساطةالطلبة 
(د)ء ويعد مرور الأء فى ارد يرجع 
ثانية إلى البرميل وببرد فيهو هكذ اتستمر 
دورة الماء . أماأ ف المحامل الصغيرة . 
فيمكن أن وستعمل نفس الجباز » وى 
المعامل الكبيرة (أو المزارع الكبيرة 
حيث بحاب عدد كيرمن المواثى )فيرد ب كز , 
لماء بوساطة أجهرة يكائيكية خامةء 00122 
باستمال غاز الاثمونيا أو غاز كلورور . : 
الال أو غيرء من الداؤات ىتتسل" 
فى الشريد : 

وشكل (8) يبين جبازا يبرد فيه الحاول المالى' بوساطة جباز ميكانبق ( و )ء 
وملحق به دولاب خاص ( أو ثلاجة ) لحفظ اللين به بعد تمريده #بريد! لخائيا عن 
00 / 

ويلاحظ أن للء.د قسمانمنفصلان ؛ فييرد الجزءالعلوى مئه بوساطتماء الصنيور 
الاعتيادى . و ا+جزء السغلى منه بوساطة! تحلول المالى الردميكانبكيا , على أن تكون 
دورة الماء فى الحالتين من أسفل إلى أعلى . 


فظر يم الشسر بم 

لعلك لاحظت فى أيام الصيف عند الشرب من قلة الماء ( أو الزير ) أن ماءها 
أبرد فى العادة من ماء الصنبور أو الماء الموضوع فى وعاء زجاجى ءثلا, والسبب ف 
ذلك يرجع الى رشم الماء من القلة ( أو الزير ) وظبورمعل السطح الخارجى و بتبخر 
جزء مله بقعل الحرارة . 

وقد استغل هذا الميدأ فى مختلف أنواع أجبزة التبريد مع ا:تخاب 1 كثرالمواد 
صلاحية لهذا الغرض . 


تلد رو نر ينوم وني] ( أو أحد المراد المستعملة هذا الغرض ) 


انظر شكل )١6(‏ للتوضيح ل . 
يضغطغاز الا مونيا 
ف ١‏ بوساطة ضاغط 
ميكاقيى خاص ؛ وعد 
ضغطه يتحول الى سائل 
ويكون خيتنذ فى ملفات 
أو أقابيب خاصة تعرفه - 
باسم ملفات التتكشثيف ء ! 
وحيط بأنابيب اللكثيف 2 © ٠:‏ شكل )١1(‏ 
ماء يارد من الصنيور 5 يوضحه المقطم فى الاثنبوية (ح) ؛ ذلك لآنه عند 
ضغط الغاز يولد بعض الحرارة قنمتصبا إلماء أنحبط بأنابيب التكثيف هذه . 
وعندئذ يفتح صمام خاص (د) فتتبخر الا”مونا نظرآ الخالة الضغط الى كانت 
عليه وتتحول الى غاز وير غاز الا"مونيا فى أناييب خاصة تعرف باءم ملفات 
التبخير زه ) . وملفات التبخير هذه دكون موضوعةفالعتاد فى حوش خاص 
به حاول من الماء وكلورور الكلسيوم . فعددما تنبخر الا"مونيا فى ملفات التبخير 
"منص الخرارة تاركة بذلك عحلول الماء وكلورور الكلسيوم فى درجة حرارة أقل 
بكثير من درجة حرارة تجمد الما ( الثلج ) . وليلاحظ أن لول الماء وكلورور 
الكلسيوم لايتجمد من تأئير البرودة ؟! يتجمد الماء , ذلك لانو جودكأووورالكلسيوم 
ف الماء بمنئع هذا التجمد . 
عرر غاز الاأمونيا ثانية الى الضاغط اضغطه ثانية . ومكذا مابع الدورة 
بأمتمرأر . 
د عررا اول الذى بالحوض(الماء وكلورورالكلسيوم ) فىأنا بيب خاصةلاستعاله 
فيتبريد مبردات اللبن أو كريد حجرالتلاجات الم . 


دمعات الحرارةَ الى عر اليرب! ا(لسى 
عندما يستعمل ماء الآيار الارتوازية فى التشريد عئد عدم وجود إداة أحسن 
التبريد ؛ برد اللين فى المءتاد حيث “حكون درجة حرارتة ماثلة إدرجة حرارة 
ماء البثر » أو حيث لا تيد عن درجة مالها يأ كثر من ه “ف ش 
أما إذا كان ماك استعداد للقيام بعملية التريد على وجببا الصحيح فييرد 
اللان إلى درجة حزارة حوالى مم” ‏ .غ* ف 


القر صعيم م شر يس الادمه 
يعرد اللبن الغرض وقف عمل وتكاثر أنواع خاصة من البكتريا تسبب ماده ء 
وعملية الدريد لا تمقضى عل البكتريا فالمعتاد» ولككتها نوقف نشاطبا ومتع تكاثرها 
ولا سيا إذاكات التبريد خائيا . ومكن حفظ الانفى حالة جيدة يتبريده إلىالدرجات 
المناسبة لمدة أطول بحكثير عما لو ترك وون ريد ١‏ 


لسسائر مه الان 


بسترة اللءن ( أونعقيمه اتعقيا جزتيا ) تمبى تسخين اللبن الى درجة من الحمرارة 
كافية لقتل معظم ما به..من الاحيساء الدقيقة التى لا ترى بالعين امجسردة ( ومنبا 
البكتريا ) » وللكن بشرط أن يكون نسخيته إلى درجة من الحرارة تقل عن تللك 
الدرجة الى تحدث فيه تغيرات كماد ب وطبيعية مجسوحة تقال من قيمته الغذائية 

ويمكن تلخيص الغرض من بسترة اللن وأم فوائدها قمايل : 

)١(‏ تقصبى لسارة آللين إذا أجر ات 0 رجببا الصحبح على جميع اليكروبات 
الى تسبب اللامراض ؛ فثلا ميكروب السل اليقرى الذىينتقل إلى الانسان ( ولا 
سما الأطفال ) من الماشية » وميكرويات !اباب ضرع الماشية التى تسيب احتقان 
الور ء وسكروب التيفود الذى يتتفل عادةمناماء المموث به أو من المرطى به أى 
من حاملى المرضى ؛ والدوستطاريا التي غالبا ما تتتقل عن طريق الماء الممرث ها ء 


عبار 8د كنت 


ومكروب الديفتريا الذى غالبا ما يصيب الاطفال فى الحلق ويقضى عليهم » تقتل 
جميعها ببسترة اللن , ويصيح اللن سلما من أضرارها 

زم ) تقضى بسترة اللين عل كثير من أنواع الاحياء اللقيقة اللاخرى 
وأمثلها : ظ 

١‏ الخيرة ( وه من الاحياء الدقيقة / التىقد تسب الغازات باللان والثقريب 
بالجين . 

ب معظم بكتريا القولون الى تسبب الغازات باللان والثقوب ,الجن » 
وتكسبهما أحيانا روائح غير مرغوب فيها فتفسدهما 

(م ) لايفقد الان خواصه الطببعية والكمارية عند بسئرته آلا عقدار صغير 
الغايه لايكاد يذكر 

(4) تستعمل بسترة اللبن أحيانا عندما مانراد صتاعة اللان إلى جين الحصول . 
على تائم جيدة منه وأقل استهالا الفساد اا 

( ه ) إذاكان اللبن مكتسبا لبعض الروائح الكرية تساعدالبسترةعلى التخلص 
منها. 

(1) اذا ترك اللن بعد إسترته لمدة مط تظبر على سطحه طبقة من القشدة 
تقرب فى معكبا من سمك القشدة باللان الىء على عكى اللين المعقم أو المنلى فان 
طلبقة القشدة به تظبر أقل سمكا ٠‏ دذلك له قيمته التجارية عند بيع اللين فى 
الزجماجات مثلا 

-وهناك عدة طرق لبسترة اللان ستلخص طريقتين «نها فما يلى : 

بسثر م اللبمهه بالطر بة: السر هم 

و تلخص فى نسخين اللبن تسخينا سريعا [فى درجة +50 .“ف لمدة 
ء دقائق » وتتريده #ربداً لغائياً الى درجة حرارة مغ , و”فى » وحفظه 
عل تلك الدرجة أو أقل لين ببعه مباشرة . 


و مسقب اوضر أعريزة سوب اللبيم لم سر ثم 

الجباز عيارة عن ا ا ذى جدارين يينبما مر اايخار ( المتولد 
من غلاداية ( . أو الماء الساخن 
لتسخين اللبن الذى بد اخخل الجباز 
5 يظبر من شكل )١0(‏ . فتبين 
(1) مدخل الين الى الجباز 
حيثك يسخر. ‏ » و( ب ) ثبين 
موضع خروجه من الها ز( يرتقع 
اللنن الى أعلاالجباز نظرآ لار تفاع 
حوض اللين من أعيل هستوى 7 
الجبان كأ يتبين من شكل 15): نخعرزه ١‏ » 
وفى وسط الجباز حرك خاص اتقليب اللين .وعندالفتحة (ب) وضع مقياس للحرارة 
( رموهتر ) للتثبت من أن اللين مخرج من الجباز وهو على درجة الخرارة المطلوية 
باستمرأر ءو (ج) عيارة عن حمام لللامان عند ما يزيد ضنط اليخار بين عدارى 
الجباز 

وبعد أن مخرج اللان منالفتحة (ب) 
عرد عيأشرة ألى درجة . 4” اءو*ف 
بوساطة وم التريد الذى سيق شرحه 
عل صفحة ( و#) أو بوساطلة مبرد 
: أسطواقى 5 هو موضح ف شكل ( 15 

و بعد تر بدالان يستقيل (أد يو ضع) 
فى جباز تعيئة ألأبن بالريابات أ هو 
موضم يشكل 10 ) أداوعنا بلاط لكك كك 9077 
باشرة ‏ ومحفظ زجاجات أوأصساط رسم شكل (15) 
أللبن عل درجة حعرارة بره فى لمن ١‏ حيار صغيد لبسترة اللإن والطر يقة 


السر عة و ضر ينمه سعة حو ألي .ع - 


توزيعه ألييح رطل لبن فى الساحة 


وس 


بسثر و اللبعيه بالطر ب اامطابه: 


وهى عبارة عن تسخين اللبن الى درجة حرارة 
ه4؟* أ .وو“ فء وحفظه على تلك الدرجة 
لمدة ,م دقيقة , ثم تبريده تمريدآ خجائياءالى درجة 
.حرارة .م5 - مو" ف رعقئله عل تل كالدرجة 
من الحرارة أو أقل لين بيعه 


0 


رص عب لل عبر الد م ريزة 

مكن أن يستعمل' نفس الجباز السايق . 
و لكن بتسخين للب ناللدرجة م6١5‏ .6 “ف 
فقط . على شرط أرن حفظ اللين بعدخروجه ‏ 


من الجباز فى أحو اض خخاصة مر حولها اايخار رك 0 

أو الماء الساخن تحفطه على درجة مغ)+5 جباز اعبلا زلباك الى عيده اعرد 

(1) صمام ,فت حعددر فم زجاجةالابن 
باليد (ب) فتمتوء بللبن ٠‏ 

بيدا خجائيا الى درجة  *4.‏ .و" ف ثم حفظه بالرجاجات أو الأقساط على 


درجة م#* في الحين توزبعة للبيع 


+ولأاءف لمدم ٠‏ #دققة مع 035 وابرد بعد هأ 


وهناك من الآجهزة ما يسخن فيبا اللبن الى م4٠.1"‏ ف وفى نفس 
الوقت تحفظ با على تلك الدرجة من الحرارة لمدة .م دقيقة 

هذا و يشترط مشروع المرسوم المنظر اصداره بشأن الالبان ومتتجاتهافيما بخص 
باللدن المبستر ألا يزيد عدد البكتريا العادية فى الستيمتر المكمب عن ..... .ا 
وألا توجد ه بكتريا القولون » فى 2 الستتيمتر المكعب من لان عند تسليمه 
0 : 


> 2 


وفى اللان المبستر درجة أولى ألا-.زيد عدد البكتريا العاديةفى السقتيمتر لمكي 
عن .... ٠وء‏ وألا توجد «١‏ بكتري القوثون ء فى با السنتمتر الماهعب من 
اللبن عتد تسليمه للستبلك 
وذلك بإجراء اختبارات بكتريولوجية معيئة تقوم مبا الجبات الختصة 


بطم أومر اتا ث يبن طر يونى الوسر ه السر بعر (1) » والبطيكة(ب) 
و س )١(‏ عند تسخين اللبن تسخينا سريعا يخثى أن يفت أخد الميكرو بات 
المرضية دون أن يقتل 
(ب ) تسخين الليبن إلى درجة م؛و* ‏ .هف وحفظه على تلك 
الدرجة ادة نصف ساعة . يضمن أن مسكروبا مرضنا وأحدالم يفلت دون #ثله[ذا 
أجريت العملية على وجببها الصحيح 
؟ ‏ (ا)تحنتاج البسترة السريعة إلى أجهزة قليلة لإجرائها 
٠ 5‏ الكيدَ .م . أكر . 
م#(١|)ه‏ « السريعة ه وقت قليل ‏ « 
(ب) ١ 201١‏ البطيئة ١ 2٠‏ أطول « 
ع ( !)لاتحتاج من العال مثل مانحتاجه طريقة البسترة البطيئة . 
زب) محتاج إلى عدد أ كير من المال 
هس )١(‏ سبلة ف تفاصيل اجراتها 
ب - محتاج إلى دق ة كبيرة وملاحظة دائية فى اجرائها ؛ من حيث مالاحظة 
درجة الحرلارة » وحفظ الاين المدة اللازمة فى درجات الحرارة المطلوية . ذلك لان 
ارتفاع در جةالحرارة عن اللازم يقلل من خو اص الل نالغذائية » و نخفاضبايعرض اللبن 
لخطر افلات الميكرو بات المرضية من الفتل 
)١(‏ لاتمكون رغوة فى اللينٍ فالمعتاد 


8غ - 
١ب)‏ تنكون رغوة على الان فى أثناء حفظه لمدة نصف ساعة . والرغوة 
تكون درجة حرارتما أقلفالمعتادمن باق اللبن . وتمل ألاتقتل الميكرو بات الحرضية 
التىفيها مالم تقلب جيداً فىالان . 

و الليتالمبستر مالم يوضع فالثلاجة 15 سبق يكو نأسسرع تخمراً ( تج نأويقطع) 
من اللين النىء ؛ ذلك لآن هذا الاخير يحتوى على أ نواع مختلفة منالبكتريا ومن بيبا 
مايعرف باسم يكتره! حامض الابنيك التى يقل نشاطها فى وجودالانواع الاأخرى. 
وعلد بسمترة اللين بقدلكثيراً منالبكتريا وتبق معظم بكتريا حامض الابفيك فتفشط 
وتحول سك ر الين إلى حامض لبنيك وهوالذى يسبب تحميراللين . وبكترياحامض اللبنيك 
لاضرر مننيها وهىم نأ نواع البكتريا المفيدة . 

غلى اللبن 

عَلى اللن يقتل جميع المكروبات المرضية فيه ومعظم الاحياء الدقيقة الاأخرى . 
إلا ان على الان يفقده بعضاً من خواصه الغذائية مثل الفيتاميئات : وكذلك يصبح 
اللبن يعد الذلى غير صالح لعمل الجن لان تأئير المنفحة عليه عندئذ يكون ضعيفا 
جدا يكاد ينعدم . وغلى الان عملية سبلة اذا أجريت أجراء صحيحا. رركن 
استمالها ف المنازل أو محلات الان الصغيرة . وغلى الان حفظه مدة أطول بكثير 
عما اذا لم يمل . 

الطر يِف الم بهل اللعن 

يوضع اللين فى اناء نظيف ثم يسخنعلٍالثار وكلما نكو نغشاءعل سطحه يقاب 
برساطة ملعقة أوكيشة إلأن يغلى5! يغلى الماء ؛ ويستمرفغليه مدة+دقائقبرفع بعدها 
من عبل الثار . 

واللين المغلى اذا لم بمسء وكان عليه غطاء نظيف فانه بمكث مدة طويلة 


دون أن مسد . 


تعقم اثلبن يع ىتسخيئه ىدر جة؟ +١‏ *ف ( أى درجة غليان الماء) وحفظه على تلك 
الدرجة من!خشرارة لمدة . «ودقيقة ثم تإزيده 290 . 
يصن اللينعتد وصوله إلى المعمل ؛ ثم بجنس , و تتلخص ععلية التجئهس فى[سرأر 
اللن بعد تسخيئه إلى حوالى درجة حرارة ."ف فى آلة خاصة تدفيه ميكانيكيا 
خلال فتحة صغيرة تحت ضغط كبير يصل إلى . . . ع«رطلللبوصة المربعة . والغرض 
من حملية التجئيس هو تفتيت حبيات الدهن اأى باللن وتوزيع هذه الحبيبات 
توزيعا متجا نسا أو متساوياً به » فتصبمموزعة ف الأنعل الدوام . وعل ذنكيناللبن 
الذى> نسلا تظهر القشدة على سطحه. ولاتقتصر هلي ةالتجئيس على تفتّيت دبييات الدهن 
فقط بل نتتش ركذ لك روئيتات الاين فيه بعد بجنيسه حالةغروية أوشبهغرويقتما يساعدعلى 
تحملها حرادة التعقم العالية . | 


7 ١ 


٠‏ شكل )١8(‏ ألة تجنيس 
يعيأ اللين بعد تجنيسه فى زجاجات لها اغطية خاصة ؛ وتوضع فى أحواض 


)١(‏ هناك طرق أخرى لتعقيم اللبن » فبناك طريقة تمتييه برقم حرارئه الى 599 فلدة 
أطول من المف كورة 'صل الى يوم أو يومين » وكذلك طربقة تسقيبه برفم حرارته الى 
.+ #دن حت اضغط ومدة معيئين 


اكوا 

الما. ولا تقفل عليها اغطيتها باحكام. وترفم درجة الحرارة بالتدريج حتى تصل 
إل ب باج* ف + على أن تظل زجاجات اللن على تلك الحرارة ادة صف ساعة 
تففل بعدهأ أغطتها بإحكامع ؛ نم تبرد إلى حوالقوو”*ف بوساطة تيأر من الحواء اليارد 
عرر عليبا . 

الدمرزة اهز م لتقير الاين 

() جباذ لاتصفية (م) جماز لنسخين الان قبل تجنيسه (م) 27 تجئيس 
(؛) جماز انعيثة الزجاجات باللين (ه) أحواض لتعقم اللبن بالرجاجات () جبان 
لتبريد اللبن بالزجاجات (/) حجرة ثلاجة لحفظ اللبنلحينتوؤيعه (م) جباز لفسيل 
زجاجات اللن . 

يكادتخلو ان المعقم من البكتريا (مافيها بكتري الآمراض) إلا نهلاتخلومنجراثم 
بعضها .و ألابنالمعقم بمكث مدة طو يلةدو ن أن يتطرق اليه الفس اد ماد اء ز جاجا تسخلقة غلمًا 
عكا وم تقتح . 

والإن المعقم يفقد بعضا من خواصه الغذائية مثل الفيتامينات ف إعملية التعقهم 
على عكس اللمن المستر اوهو لايصلح عادة لعمل اجن لسيبين 3 أولما أن يجنيس اللن 
ف حد ذانه يضعف تأثيرالمنفحةفيه . و الثانىاندرجات الحرارةالما لي تضعفتأئير المنفجة 


فيه أيضاً . 
ملي الان 
حكن أن علم اللين لحفظه . عند صناعته إلى جمن دمياطلى مثلاء بنسية من الملح 
تتراوح بين 8 سح + 3 مز متوقفة على حرارة الجو ( فتزادكية الملم كا ارتفعت 
الحرارة ) وعلى نس بة الدهن باللدنالمراد حفظه ( فيزاد فسمة لدم كلا قلمته ثمسبة 
ادعن بالين ) 


سس ياج اسم 
وتأثير المدم هر لوقف عمل البكتريا الى 'تسبب_فساد اللان . وتايح اللنن 
يضعت تين المنفحة فيه ويطيل المدمّ البّى يتجين بعدها من وقت أضافة المتفحة 
اليه » واذلك لايصلم مملييح اللئنالاعتد عمل المين ال يض الدمياطى أو أنواع الجن 
المشاءمة لله . 


حتوى اللن على تسبة كبيرة من الماء نزيد على 4 وزنه . وعند تجفيف 
البن يعمل على سحب 5؟ية الماء الى به تحيث لاتزيد نسبة الماء بعد تحفيفه 
على حوالى + ب من اللبن المجغف , ويظبر له حيئئذ مظهر جاف على ميئة 
مسحوك ( يودرة) 

و مكن تلخيص بعص ىأغر اض تحفيف اللينف التألى : 

(1) لايفسد اللين الجقف بسرعة لانخفاض أسبة الماء به حيث أن وجود الماء 
يساعد على تم والبكتريا ووعلى عمل الانزرمات الى تفسده . وقد ممكث اللبنالمجففدون 
فساد لمدة سثة . | 

() سبولة نقله الى مسافات بعيدة قتقل نفقات الثقل ( لوجود جز ء كير من الماء 
ف اللبن الاعتيادى ) 

(م) فى اليلاد التى يزهد فيبا,انتاج اللبن فى أحد المواسم يمكن حفظ الاين بتجفيفه 
لاستعاله فى مومسم شح اللبن . وكذلك ف ابلاد النى يكثر فيها انتاج الأين ويزيد عن 
حاجتها بحف لتصديرء ال البلاد التى هىفى حاجة اليه . 

وهنالك عدة طرق لتجفيف الب تفقم إلى طر يقتين رئيسيتين : 

وس طريقة التجفيف بوساطة اسطوانات وتكوين طبقة رقيقة من 
اللين الجقف ٠.‏ 

؟ -- طريقة الرشاش 


سدمع د 


طر يغ« اتفيف بائد سطواثات 

هناك بعءض الأنواع هذه الطريفة سنكتق بشرح واحد منها ويسبى - 
بطريقة ها بمبكر 

بتكون الجباز من اسطوانتين موضوعتين وضعاً افقيا ( انظر شكل و١)‏ 


قطاع طولى للاسطوائة 
شكلآر؟ )١‏ 


تصتعان عأدة من الحديد الظبر وطا سطوح ملساء . يسمح أبخار الذى تصل درجة 
حرارته إلى :برم*_. م.م" ف (لاوصول الى هذه الحرارة يكوناليخار “حت ضغط 
يصل من . غ .. .ما رطلا لليوصة المربعة ) بالدخول الىكل من الاسعاوائتين عن 
طريق )١(‏ ومخروجه بعد تكشفه عن طربق (ب) . وتدارالاسطوائتان فى ايجاهين 
وتقترب الاسطوانتان بعضبما من بعض حتى لا تنجاوز المسافة بيثوما ؟١.,‏ 
من اابوصة وذلك لنكوين ما يشيه الحوض لتلقى الاين الساقطهن أعلى عن طر يق 
ماسورة . وعئد ما ندور الاسطوانتان نصف دودة فان الاين الذى يسحب من 
٠‏ جء على الاسطوانتين يكون قد نيخر ماه مكونا طبقة رقيقة منه ه غشاء » على 
سطح كل من:الاسطوانتين فيكشط بوساطة كل من السكينتين « د .؟ د » «تويكون 
اللبن الجغف حيتئذ له شكل بحعد يشبه قاش و الكربشة » ويتجمع فوعاء خاص 
د هيه » ويجمع اللبن الجذف و يطحن فى طواحين معيئة ثم يغريل فى غزابيل 
ميكانيكية ويعأ المسحوق فى براميل مبطتة بالورق أو فى جوالات أو فى 


أو عبية خاصة 


آح( ليم الس شأسمم اقيرف الى 
هناك عد أنواع لما , وتتلخص معظمبا فى تكثيف اللين ( كا سيق الاشارج 
اليه ) ثم دفع الان المكثف ونشره على هيئة رذاذ فى حجرة خاصة مسخن هو أؤها 
إلى درجة حرار: .وب ؟ ف عادة ؛ فءئدما يقابل رذاذ اللان ( الذى سعط من 
أعلى ) الهواء الساخن بالحجرة يتبخر ماؤه فى الحال ويسقط اللإن امجفف على هيئة 
حبيبات دقيقة تنجمع فى أسفل الحجرة . وهذه الطريقة لتجفيف اللبن أفضل من 
سابقتها إلا أتها تحتاج الى أجبزة مرتفعة القن  .‏ رانظر شكل .8) * 
مقا- ند بى طر يتى الهف بال ساو امات وبال حَاسى 
تحفيف الاين بطريقة الاسطوانات تجغيف اللان بطريقة الرشاش 
00ت دذوب بنسية حواكل مز ذوب بقسيةتصل إلى وو ب/ز مثه فى 
مته فى الماء عتدماءراد اعادة تكوينالان 7 الماء عندما يراد اعادة تَكوين اللمن 


0 


؟ ‏ حتوى على قسية أعلى هن حتوىعلى نسي أقل من الرنطوبة عادة 
الرطوية ( الماء) عادة وإذإك يفسد بعد مدة أطول 

> لاتحتاج الى كثير من الدرابة تحتاج الى درانةفى عملبا 
فى عملبا 

عي أجبزتها أرخص نسبيا أجبزتا مرتفعة القن 


ياه ب ركب الها فياوه المبففة . 


امرحكيات | لبن فرز جفف | لبن كاملبجفف قشدة بجففة 


ماء دول - .4لا عفار" أاثمرء سدءهيرو 

دهن ول وه؟ 415 ؟ ل كرءت عدن ؤرإلا 
0ت لضي قل لاش للك كيل 
سكر لان *كو©؟ - كالاركه |؟4, 1" - يارلا" | كلار,؟1 عدن ,50 


أملاح معدنية [لاحوم - ككرم ‏ ألكره غ58 ]7,47 دكار 
الامو سد قله امهو 1 22 شئط سنس خا نظا اند لاش سكي كن 


عه + م سس 


استعواررث الؤين المعقف 

#ستعمل اللين اليجفف فصناعة لبن الاطفال . ويدخلفى بعض الادوية .وفى 
صناعة الفطائر . وفى صناعة المثلوجات اللبنية والشيكولاته » ويستعمل على ظبر 
البواخر ا ستعمل اللين الفرز ( الابن الذئ زعت مئه قشدته ) أنجفف لتغذية 
الدواجن وغير ذلك 

هناك أنواع مختلفة ءن الاجبرة لتكشيف اللين, وتتلخص عملية تكثيف اللإن 
فى تبخير جز ءكبير من مامه ( حتى يصل الى حوالى يي حجمه الأصلى ) بغليه على 
درجة من الحرارة تتراوح بين 96+ ه4١‏ "ف ( تحعضغط عتلخل :أىأقل من 
(لضغط الجوى الاعتيادى ويتوصل لذلك عادة باستعهال طلببة خاصة ) واللين 
الكتف على غاليا بالسكر وله قوام تخين » ويعبأ فى علب مغلقة غلقا مكنا , 
ويعباً اللبن الفرز المكثف فى براميل خاصة. (أنظر شكل )٠.‏ 


يبايء بش كيب الذي ككف 


) 7١ ( شكل‎ 


سما رو لس اللى املف 
5 0 مايستممل لااعطائه للاطفال بعدتخفيفه بالمآء : ويستعمل كذ لكفى الجبا- 
9 سل قييا الحصول على اللبن أو خوفامن عدم تظافة اللين, ويستعمل احياناة 
تارجات اللي بايا ال المكغي الى بمنة دع ملكتن ار 
فى صناعة الفطائر و بعض أنواع الحلوى 0 


لاون - 


ال مو اد المستعملة فى أوعبة وأجبزة اللبن 

زم ان نكونالأوانى والاجبرة التى يتداول أو ,يتصل بما الأين من موؤدخاصة 
وستدكر فما يل أمم المواد التي تستعمل هذا الغرض وهاجب تجنبه منبا : 

التمماسى - يستعمل بعد طلائه جيدا بالقصدير فى جرادل الحليب وحلل 
التسخين والممردات وفى أجيز ةالبسترة وغيرها . واذال,طلالنحاسجيدا بالقصدير 
فقد يكسب اللين مواد تسوب التسمم به أو تنتداته 
هىرخصه ومنظره النظيف وعدم تا كله بتأثير اللين ٠‏ ولايعيب الالمونيوم إلا نا كله 
عنداستمال بعض المواد الكياوية التى ينظف بها أحيانا . وهذه الحالة لا علاج 
كا سيأق ذكره 

الحماس الى ااه همسر 0 .-- ستعمل عادة ئىّ أقساط اللمن رق احواض 
اللين الخاصة بصناعة الجبن وفى الجرادل وغيرها 

الصفيى - بستعمل احيانا فى بعض الأغراض التى يستعمل من أجلبا 

الهاب غير القابل للهارا س 5166 وو01زج) 8‏ وهو نوع من الصلب 
الذى لايصدأ وله سطح ناعم براق ؛ ويستعمل فى أ نابيب الان وفى أحواض تسل 
وحفظ اللين وا ءرداتو أجهزة البسترة وفى أجزاء من آ لات فرز اللينو فى حواض 
التجبين . ولايعييه إلا غلو مله . 

الزجباج دامر والى الخرفير ‏ يستهمل الرجاج أحيانا فى تبطينبءض أواقى 
اللإن وأجيزته وفى زجاجات اللبن . أما الآأوانى الحرفية فيجب ألا يستعمل متها إلا 


ل "ان مس 
ماكان سطحبا مطليا مادة ملسا ( كالقدر الاسكندراتى و بع ضأتواع الصيتى )حتى 
يسبل تنظيفبا وتعقيميا . ولا يعييها إلا سبولة الكسر . 
«ررئلكع س يكون الرئك أحيانا مع اللبن أو منتجاته مركبات سامة فضلا عن 
سبولة تأكله وإذا بحب تنه . ولا .ستعمل الرنك عادة فى معامل الآليان إلا فى 


أحواض غسيلأوافاللان. ويستعمل أحيانا فى!احواض حفظ الشرش اللازم لبعض 


غسيل وتعقيم أوآى وأجبزة اللان 
سبق أن كررنا الاشارة إلى ضرورة العتاية الثامة بالاظافة فى أعبال الالبان 

وجميع 055 به اللين ومنتجاته 

والآأن نذ كر كيفية تنظيف وتعقم أوانى وأجبزة الآلبان حى نضمننجاح العمل 
الذى نقوم به حيث قد يؤدى 2 فى ذلك إلى فساد اللبن أو المنتجات الى 
نقوم بصناعتها فيسيب لتنا ذلك السائر المادية فضلا عما قد يسببهالاهمال فى النظافة 
من انتشار المرض ٠‏ 

الاتظيف- يكو ن ذلك بغسيل أوانى وأجرزة الابن بالماء البارد والفرشة ثم بالماء 
الساخن والفرشة مع استعمال الصابون أو بعض المواد الكياوية ثم شطفبا بالماء 
حتى لا يبق أثر للصا بون أو للمادة الكمائية . والغرض من استعال المواد الكياوية 
هو اذابة المواد اللبقية التى قد تلصق بأوعية اللين ولا يسبل إزالتها إلا بها . وقبايل 
بعض ال هنظفات الكياوية التى تستعمل لهذا الغرض : 


التركيب الاول اثقر كيب الثانى 
كربونات الصود يوم .وز كربونات الصوديوم ‏ وءه به 
صوداكاوية بز متأسليكات الصوديوم ‏ هم //ز 


متاسليكات الصوديوم 22 © ب (أو ثالث فوسفات الصوديوم ) 
ثالث فوسفات الصوديوم ‏ بس /ء 


عم له حك 
ويستعمل التركيب الثاق فى غسيل الاوعيةوالآدوات| ([جاجية . وعند إستهال 
هذه انركيات فى غسيل الالمونيوم يضاف عليها 1٠١‏ بير: من سليكات الصوديوم 
ورمع الأوعة المطلية بالقصدير يضاف عليبا ؟ بز من كبريتات الصوديوم حتى 
لا ا كل . ويذاب الركب فى الماء بنسية ؟ س. # بره عند استعهاله 
ظ ولنعةبى - تعقم أوعية اللبن بعد غسيلبا وتنظفها بوساطة البخخار الذى لاتقل 
درجة حرادته عن ؟5,* ف وذلك للقضاء على الكتريا اأتى قد مكون عالقة بها 
وعند عدم وجود البخار بالمعمل يازم غ-ل الأوعية بالصابونالجيرىثم غسابا 
بعل ذلك عاء فى درجة حرارة الغليان . 
وشكل ( ١‏ ) يبين أجبزة الغسيل والتعقي فى المعمل المعد ما . فتبين( ! )غلاية 
لتوليد البخاد و (ب) حوض خاص لامداد الفلاية بالماء اللازم لها و ( ج ) جهاز 
لفسيل وتمقيم أقساط الن ( أو الصفائخ ) بالما؟ الساخن أو البخار بوضعبا مقلوبة 
فوق الفتحة اتى فى منتصفه ( 9 مدخل البخار و ؟ - مدخل ألماءاليارد ) 
و (د) وض لغسيل أوعية إللين وزجاجاته و (ه) صتدوق لتعقي باليخاروتو ضع 
به الأوعية د الاادوات اللطاوب تعقيمها ( بحيث تنكو نفتحاتها إلى أسقل حت يدخلبا 
البخار ),ويغلق عدبا غلعا نمكي بوساطة باب خاص»يرى فى الرسم مز لا إلى أسفل 
الصتدوق.ثم يسمم لابخار ف الدخول لمدة نصف ساعة يوقف بعدها ادخالالبيخار 
ولا يفتح الصندوق إلا عند الرغبة فى استهال الادوات . 


( ثاناً) القغدة 


مكن تعر يف القشسدة يأتها ذلك الجزء من |البنالذى برتفع علىسطحه عند مايترك 
أو بر قد فى وعاء لمدة منالرهن ء أو بأتها ذلك الجزء الدهنىالذى مكن استخلاصة هن 
اللان بقوة الطرد الم كزى. 

وتفضلطريقة الطرد المركزى الحصول علىالقشدة م سأ قذ كره 

استخلاص الفشدة بالترقيد 

عند ما يترك اللان سا كنا فإن قوة الجاذبية الآارضية تجذب نحوها 
( أى نحو الأرض ) أجزاءه الثقيلة ( أي الان دون الدهن ) فتصعد كريات الدهن 
وى الاخف إلى السطح حاعلة معبا بعض مكو نات عتاصر اللينالا*“خرى مكونة عايقة 
من القشدة عل ىالسطح ‏ 

وهناك عدة أنواع من الأوانى برقد فيبا اللدن/احصول عل القشدة تذكر بعضا هنبا 

السوالى والئا- مه عبارة عن أوعية لخارية يترك فيها اللين حى 

تصعد القشدة عل سطحه من يوم إلى ثلاثة مكشط بعدها . ولما كانت الشوالى 
أو المتارد مسامية التركيب فينه يصعب تنظيفبا وتعقيمبها لاحتال تغلفل البكتريا 
فى هذه المسام وتوالدها » ممايصيم اللبن معبا عرضة الفساد بتأثيرها . 

روا فاب اهومس - عبارة عنأوان معد نية تسع من . ؟ نب رطلا 
من اللين ( يبلغ قطرها العلوى -والى ١1,‏ بوصة وعمقبا ب بوصات ) س شكل 
(د؟)ويرى به آنيتين منها ‏ يترك فيها اللبن بعد حلبه مباشرة قمكان بارد( حوالى 
حرارة.ه*ف) مدة ١#‏ لس 5م ساعةءترتفع فى نهايتها القشدةعبى السطح. وتكقشط 
القشدة بوساطة مقارف خباصة أو باستهال والمقصوصة.. 


مفاسْط مهرسى يشكون مقشط جرسى من وعاء مستطيل ذى جدارين 
ب بمر بينهما الماء ‏ يسع حوالى .9 .” رطلا من اللين ؛ ويوضع به اللين بعد 
حليه مياشرة حيث تقرب حرارة اللبن <ينئذ هن درجه <رارة الماشية أىب. وف 
ثم محر به ماء بارد على درجة حوالى. و'ف بين جدارى الوعاء فميط درجة حرارة 
الل سريعا وتسرع تبعا لذلك كريات الدهن فى صعودها على السطمم . وفى تهابة 
9 4م ساعة يسمح لبن بعد صعود قشدته على السطح بالخروج من صنبور 
فى أسفل المقشط فى وعاء خاص »ء ثم تستةبل القشدة بعد ذلك فى وغاء آخر من 
نفس الصنبور . 

الو والى الهائرمٌ أو العمية: ‏ ومنبها مايعرف باسم عل بكولى » والعلية 
عيارة عن اسطوانة معدنية مسع حوالى .ه رطلاء ويبلغ قطرها حوالى 7١‏ سم 
وارتفاعها حوالى .ه سم ء يصق اليها اللدن بعد حليه وتغطى , ثم تغمر فى هاء درجة 
حرارته حوالى . ؛”ف ( بإضافة الثلج اليه مثلا ) وتحفظ على هذه الدرجة نحو ٠٠‏ 
ساعة تصعد فى أثناما جميع القشدة الى يمكن أن تصعد إلى السطيم معهذه الآواتى . 
وشرط النجاح هو المحافظة على درجة .غ* ف . وفى نهاية المدة يسحب اللان بعد 
صعود فشدته على السطح من صنبور فى أسفل الاسطوانة » وتترك القشدة بالوعاء 
أو تسنقي ل فى وماءآخرعن طريق نفس الصنبور 

دتفوق هذه الطريةة جميع طرةالترقيد الاخرى منحيث السرعة وهن حيث!ن 
مايفقد من الدهنمع لن الفرز.فإنه يكون أقل ما فى الطرق الاخرىويقدر المفقود 
بنحو + ١]‏ 

المفيف بالاء ‏ برقد اللين بعد تخفيفه بالماء بمقدار مساو منه أو بريع 
مقد ار اللن من الماء » ويترك فى مكان بأرد مدة ١+‏ ساعة تصمد القشدة فى نايتا 
على السطح . وعيب هذه الطريقة إن اللين المنزوعة منه قشدته يصبح قليل القيمة 
نظر ا لاحتوائه على نسب كبيرة هن الما وميزتها صعود القشدة على ااسطح فى وقت 


استخلاص القشدة بقوة الطرد المركرى 

إذا وضدت بمض اللان فى زجاجة وأحكمت غلقباء ثم ربطتها من عنقها فيط 
ثم أدرتها فوق رأيك سن الخدط وقناكافيا . فإنك لا تليث أن تجد أن التشدة قد 
تجمعت عند عشق ال جاجة يننا يكونالان الفرز (أىالذى فرزت قشد تهمئه) فى!لكخزء 
البعيد من عدقنه! . وتعليل ذاك انه عند دوران الزجاجة وهى أفقية الوضع 'تولدقوة 
خاصة تعرف بأسم قوةالطرد المركزى تطرد الاجسام الثقيلة بعيدا عن مركر الدوران 
( وهو ليد الممه بالط فى هذه الحالة ) كنا تطرد الاجسام الخفيفة أيضا ولكن 
بقوة أقل من طرد الاجسام الثقيلة . ولماكانت القشدة أخف من باقى أجزاء اللبن 
فإنها تطرد بتو ءآقل من باقى أجزاء اللين ر أى اللبن الفرز ) وتظل قربية من مر كز 
الدوران أىعقدعتق الزجاجة ؛ ويطرد اللان الفرد بعيدا عن مركز الدوران أى نحو 
قاع الزجاجة ( حيث يكون وضعبا أفقيا عند الدوران) . 

الفرام 

استخدم مبدأ قوة الطرد المركرى الآنف الاشارة إليه فى الالات المعروفة 
بالفرازات لاستخلاص أو فرز القشدة من اللبن . 

وأم أجزاء الفراز هو ما يعرف بأسم الخروط أو القلب ؛ وفيه يحرى عملية 
استخلاص القشدة من اللان . وشكل (1) ١‏ عبارةعنقطاع تخطيطى ببين تر كيب 
الخروط وكيغية استخللاص القشدة من اللين . 

فعتدما يدور الخروط حول انحور الموضح على الرسم ( ويدار إما باليد و إما 
ميكا تيكيا يا سيأفى ذكره بعد قليل ) فإن اللي الذى يدخل إليه يا هوموضم بالاسهم 
يتعرض لفوة الطرد المركزى . وقد جعل للمخروط أتاع أو أطباق تدور هي 
الآخرى مع ياف الخروط فتجعل اللبن فى طبقات رقيقة ما جمل لقوة الطرد المركزى 


1 - د سإ 
مخروط مر :كز بخروط معلق مخروط بجوف 
شل (8؟) 
رسم تخطيطى إعلاية انواع من مخار بط الغرازات 


تأثيرا أكير عليه فيندفع الابنالفرز إلى أطراف اتخروط.أما القشدة وهى الاخف 
فتيق فالوسط . وقد جعل للمخروط ع أو طبق علوى خاص و ظيفته فصل القشدة 
من لان الفرز عند خروجبما فعند توالى دذول الأبن إلى الخروط فانكلا من الابن 
الفرز والقشدة تدفع إلى الخروج من فتحتى خروج اللبن الفرز والتشدة كا هو 
موضح على الرسم . كذا تدفع بعض الاوساخ التى باللين إلى جوانب الخروط 
الداخلية مكونة عليبا ما يعرف باسم وحل الفراز . 

وشكل (؟) يوضح أجزاء الخروط وهى مفكةة . 

صاموك ١لفَشَرمْ ‏ أعدت فتحة خروج التشدة بصامولة «ثقوبةفى متتصفبا 
إذ! أديرت الى الداخل فالا تقرب من مركز الخروط و بذلك حمل على قشدة 
أ كثف قراما ( ولكنبا أقل «قدارا ) محتوية على نسية أكير من الدهن ؛ وإذا 
اديرت إل الخارج فنا تبعد عن مركز الخروط وبذلك نحصل على قشدة أخففب 
قواما (والكتها أكثر مقدارا) متوية على نسبة أل من الدهن ( شكل م١١)‏ 


ادادك الرار ‏ مختلف سرعة 
دوران يخروط الفراز من 5.٠.٠‏ ح 
.ءا ددرة فى الدقيةة ء دفى بعضص 
أنواعالقران أت تصل السرعة إلى١ ١٠١‏ 
قؤية فق الدققة .وسوس انهه 
السرعة عن طريق #دوعة من التروس 
تدار [ها ياليد وإماميك نيكيا ٠.‏ فق (شكل 
4 تديرأليد انحركة (1) الترس الكبير 
٠‏ (؟) وهذا. مدير بدوره ترسا أصغر 
منه(م) . وقد جعلقا_الترس(م) ع2 الونع -ئ 
ةلالطالا مس 


إذا داردورة واحدةدار الترس(م)عشر 
دورات عأدة .و يديع الترس (م) النزس 
(4) بنغسعده الدورات الى ,دورهالا:ا 
مركيان على حور واحد .ويد يرالترس(ع) 
انحور (ه) المركب عليه الخروط (2) . 
وقد جعل قطر الترس (4) محيك إذا 
داردورة واحدة دار انحور (ه) عثيرة 


دورات عادة . 

فإذا مادارت اليد 9١(‏ 10 دورة في الدقيقة دار الترس 9 6٠6‏ دررة فى 
الدقيعة » وفى نفس الوقفت يدور الور زه) 1.٠‏ دورة فى الدقيقة. 

فرر ؛لفبسم ‏ شكل (مم) يبين فرازا كاملا ء وعنا فرز اللبن يوضعاللبن 


الكامل فى الوعاء (1) بعد تصفيته وصخيله لدرجة حرارة و.* ساءوو*ف 


تك 


وهى أنسبٍدرجات الحرارة لفرزاللين. . 
تميدار الفراز وتزاد سرعته تدريجا حى 
تصل سرعته الى السرعةالملاهمة للفرز الى 
يدا رعلمم|الفراز. ويعرفذاكعئدوقوف 
صوتد قالجرس المعدة به ! لةالفرز ‏ 
يفت بعدها الصتيور نيسيل اللين الكامل [ْ 
فى طريقه الى |نخروط ؛ وينظم دخولهالى *0... 
:الخروط عوامة معدنية تقفل فتحةالصبور - 
من تلقاء نفسباعند زيادة دخول اللين الى تكل 21+ ) 

المخروط ‏ وتفتحه مببوطبا عند ما يقل دخول اللبن إلى المخروط . وتخرج القئددة 
من الفتحة العلوية ( <) واللين الفرز من الفتحة السفلية (د) حيث يستقيلان 
فى الاوعية الملائمة 


وعشد الاثتباء مزفرز اللان يوضع بعض 
من اللبن الفرز ( أو الماء الدافىء عند 
عدم بيع اللبن الفرز أوالقشدة حتى لاتزداد 
نسبة ألماء مهما) فى الحو ض(!) ويعاد فرذه 
حتى يساعد ذاك على ,شطف, ما بالخروط 
من قشدة 

وعند الاتهاء من عملية الفرزيجب عدم 
فك أجزاء الفرازقبلوقوفدوران الخروط .د ! 
ماما من تلقاء نفسه ( يعرف ذلك يوقوف شكل (0؟2) 
صوت دورانه ): ذلك لآن تكرار ايقاف الخروط باليد يؤثر على احور الذى 
«دور عليه ويسبب فيهارتجاجاء وأقل أرتجاج فى هذا المحو ريسي باريجاج المخروط 


ندسه عذد دورانه وهذا ما يفسد الفراز . 


ل 7 1 


بالفرشة ثم بالماء الساخن بالفرشة أيضا .ثم تعقم بالبخار أو بغمرها فى ماء يغيلى 
مدة ٠١‏ دقائق , ثم رترك الاجزاء منفصل بعضبا عن بعض حى نجف من نفسها . 

وبعاد تركيي أجزاء الفراز تمل اجراء عملية الفرز النالية مياشرة . 

العرامل الى ل لى ل الشر 2 

دءء: ارارم بموثر درجة الحرارة فى عمنية الفرز: وك ذ كرتر ىأ نأ نسي 
درجات الحرارة لعملية الفرز هىمايين ٠م" ٠٠١‏ * فى حيث تمكرن بين ها تين 
الدرجتين كريات الدهن ى حالة شيمه سائلة نسيل معها اسبولة من فتئحة خروجالقشدة 
وكذلك تقل قسية الدهن المفقودة فى اللان الفرز . 

وعندما يفرز اللان فى المرارع بحسن أن يفرز بعد عليه «باشرة حيث نكوون 
درسيةه حرارة البى عدد ال قربية من درعده حرارة اران أى حوالى ٠.٠‏ تىى 

هال الفمى - إِذَا ارتقعت حروطة الإن يتخثر جرئيا أو كليا وريصبح غير 
صالح لعملية الفرز ‏ كذا جود نسبة كبيرة من اللبأً فى اللين بجعله غير صالم لعملية 
الفرز ء إذ حتمل أن يسه الفراز حينئذ . وإذاكان من اللازم فرز مثل هذا اللمن 
فيجب تصفيته مع عدم 3 تسخته لأ كثر من .ب ” فى . 

وعند ما محتوى اللين على جزء كبير من الأوساخ تدكون طابقة كبيرة من وحل 
الفراز :سد القراز . وعند مأيسد القراز يلوم تله حتى يكف ثم يفك وتنظف 
أجرازه ثم يعاد تركييه وتنا بع عملية الفرز. ١‏ 

سرع النمرور - 1إذاكاتت سرعة إدارة الفراز أقل من السرعة التى يوصى 
بي أ تعود ققد ينشأ عنها فقد جزء من الدهن فى اثلين الفر ز : وإذا زادت سرعة 
الفراز فان قوة الطرد الم كزى تزداد قيحصل على قشدة أ كثف قواما وبا فسية 
أعل من الدهن . 

سخير تر فى الانى الى تحر روط الغرال طلا قلت سرعة تدفق اللات الى 
مخروط الفراق فان الفرذ ييكون أتم ٠‏ وعحصل عل قشدة ! كنف قواماو ا نسبةأعلى 
من الدهن . 


#ة سد 
صاصر 3 السرم - سيق الكلام عنبا على صفحة مه . 


ما حب ممزملك عثر ارادة القرائ 

(م) أن يكون مثبتا تثبيتا متينا <تى #تنع الاهتزازاتءوعلى أرض أفقية حتى 
لا يكون ماثئلا. 

(م) أن تزبت الاجزاء التى تحتاج إلى الريت منالفتحات الخصصة لذلك باستعهال 
الريت الخاص بالفرازات . 

() عند بدء الفرق تراد سرعة إدارة الفراز تدريحيا . 

(ه) حسن فى الجو البارد أن للا حوض اللين قبل الفرز مباشرة بالماءالساخن 


وإمراره ف الالة بعد إدارتها . 
() بحب الوصول إلى السرعة الى يوصى با صانعو الفراز قبل ابتداء عملية 
فرز اللان. 


() بعد عملية الفرز ء يازم أن يشطف المخروط عقدار من اللبن الفرز أو الماء 
الداىء ليساعد على خروج متبقيات القشدة بالخحروط وكذلك لتسبيل عملية غسيل 
الخروط . ظ 

(م) عدم فك أجزاء الآلة قيل وقوفبا عن الدوران 

() فك أجزاء الفراز بعد وقوفه مباشرة وتنظيفه بالكيفية التى سبق ذكرها 

. أى مداولة سيثة لأجراء الفراز قد تتلفه‎ )٠١( 

كير اث ا فرص القَسّرةٌ بالفرار 

. يشغل الفراز حيزا صغيرا على خلاف طرق الترقيد‎ )١( 

() تنوفر الايدى العاملة باستعال الفراز . 

(+) بممكن الحصول عل القشدة فى.وقت قصير جدا إذا ما ووزن بالطرق 
الاخرى 5 


ا 

(؛) يتعرض اللين فى طر يقةالترقيد لتكائر البكتريا به نظر! لطولالرقتاللازم 
لاستخلاص القصعدة ذه الطريقة قتزداد حموضته مع احتهال تخثره وفساده ؛ 
على عكس طر يقة الفراز قإنهااتتم فى وقت آصير فلا يتعرض (لابن لاقساد . 

(5) مكن الحصول على قشدة - بطريقة الفراز ‏ فأى قوام أو أى نسبة 
من الدهن لاستعالما فى (للاغراض المختلفة . 

(3) باستعهال طريقة الفراز فى استخلاص القشدة يتخلص من اللبن جميع 
دهنه تقريبا » ولا يتبق باللين. الفرذ إلا جرء ضئيل من الدهن لايزيد على ه٠,‏ بز 
مخلاف الطرق اللاخرى التى يفقد باستعالما فسبة أكير من الدهن قدتصلإل١‏ /: 
فى اللبن بعد استخلاص القشدة منه . 

وفها بلى مقار نة بين تركيى اللبن الفرز المستخلص بطريقة الفراز وبين اللين 
بعد استخلاص القشدة مثه بأحدى طرع لقي : 


الريات ين د )بن ملروع 


قشدته بالترقيد 


ماء رقى ييا | احدرعلس 
دهن هعى صا| طالار يمر 
كاذ بن تر | كرش 0 
البومين وجلاو يولين| ؟؛," | 4.0و بز 
سكر لين هكر؛ بط| ‏ ١ر4‏ ب 
رماد لبد | لالار ض 


وما تحدر الانشارة اليه أن نسبة الدهن فى اللين الفوذ النامج من الفراز تكون 
ثابتة دائما ( مادام الفراز يقوم بالعمل ؟ا بحب ) ولا تنغير بتغير كية القشدة أو 
مقدارها أر قسسية الدهن ا ولا تزيد عن ه٠,‏ ل 


والعمايرات الى ور 2 ل يستعمل اللبن العرؤ فى عمل الجبن الغريشض 
أو مقاط باللين الكامل أعمل بعض أنراع ألجين , كذا يدتعمل فى تغذية بعض 
9 إنات كالدواجن ء وف القطار والسكريسويعض أتواع الماوى . وؤصتاعة 
زن العمل تلد العاج 5 فى أيدى 5 ألعصي والخلات , الطاوى و قبرا أثرءو لتر يجيج 
أصتاقف الورق 2 وى سوائل رش ألدانأت روعش أبواع الصايو ن 
وغرعاأ . كذلك ذف اثلين الفرز مُستممزق تف الاغر أض بدخوله ق صناعة 
الدتدرمة والتشدة الصتاعية وغير ذلك 
و اليلاحظ أن اللين الذى صل عليه بعد استخلاص القشدة نه بطريقة الترقيد 
ذوقيسة أعلل من ألين الفرز الذى محصل عليه بطريقة الفرآز لاحتوائه على تسبة 
أعبلى عن ؛أدهن 
عرفيا إلى يان ستخاص عن اقترآحات أل كين اليد المة ألواد أأصئشة 
خلاف الدعن ف أللين الغرز و أبن ن الطامل : 


نوع أقين | لين تررح هده 000 حب 
بقرى يحب ألا تقل الموادادهتة غير | بحب ألا تقل المواد الصلبة غير 
الدسة فيه عن بام بر الدحة فيه عن هرم ييز 
جامومبى ! بحب ألا تقل المواداندسفية غير | بجحب ألا تقل المواد الصلبة غير 
الدجعة فد عن و الدعة فيه عن و نرم ب 
م اث 
#مواع)!مرامات 


تصنع الفرازات الآن على م أنواع رئيسية: 
)١(‏ التوع ذات انخروط المر تكزعل محور يدور حوله : وهو كثرها انتشارا 
وقد سبق شرحهء وأمثلنه فراز دياباو : والغالافال 


م سم 

() التوع ذو الختروط المعلق . ويكون فيه الخروط معلقا . ويكون و ضع 

الأفاع به يمكس وضعما فى النوع السابق ؛ ويدخله اللنن م نأعلى » وتخرج القشدة 

واللين الفرز من أسفل الخروط (انظر شكك ,+ ب )ء ومثاله فراز ميلوت 
©1210 رورسو ون 115مموجج26 . 

(م) النوع ذو النخروط النجوف , ويدخله اللين من أسفل ولا حتوى على أقاع 
سوى القمح العلوى , و الخروط أ كاثرطولا من الانواعالأخرى ‏ وعدد دوراته 
أكثر فى المعتاد من الا نواع الاخرى . وتصل الى . . .+1 دورة ف الدقيقة ؛ وفى 
أعلى انر وط يتم تأثير القوة الطاردة اللمرحتكرية فتخرج القشدة والان الفرز من 
فتحتبما . ومثاله فراز شار يل عامءوط5 ( شكل «؟ ج ). 


اسار اموضة بالفث لسن 


زن خمسة جرامات بااضبط من عيةة القشدة المراد اختبارها فى جغئة » ونابع 

الاختيار مآ فى اختبار حموضة اللمن على صفحة .؟ . 
اخشار نسسة الدهن بالعقشدة 

زن خمسة جرامات يالضبط هن عتة القشدة المراد اغختيارها فى 5س 
زجاجى جاف . 

أضف نع جراما من الماء ( أو الابن الفرز المستخلص من فراز وصحيث لاتزيد 
نسية الدهن به عن ١6‏ , يرز ). 

اخلط الماء بالنشدة جيدا بالتقليب بنقليما منكاص لاخر بضعة هرات . 

خد وواس؟ من هذا امخاوط ء وتابع الاختبار كا طريقة جرير لتقدير فسبة 
الدهن بالان ( صفحة. ) . 

اقرأ نسية الدهن بساى أنيوبة جريرء واضرب الناتج فى ٠١‏ » فيكون النائج 
هو نسبة الدهن المئوية بالقشدة . 


#4 الس 


تصافى القشدة من مقدار من اللان 
لمعرفة مقدار ما يفتح من قشدة بها نسبة معيئة من الدهن من ٠.قدار‏ معين من 
إللان معروفة نسمة الدهن به » لستعمل المعادلة التالية : 
مقدار مايقتج من القشدة بالرطل )'١١‏ من ١٠.٠.‏ رطل لبن 


( نسية الدهن المثوية فى اللن ‏ نسية الفاقد من الدهن ) ب“ . ١٠‏ 
0 نسية الدهن با لقشدة 


( اصطلح على اعتبار أن نسبة المفقود من الدهن عند عمل القشدة هو ,١‏ ب/: ) 
مثال )١(‏ س مامقدار القشدة الى تت من . .أرط لمن اللبن نسبة الذهن به 

5 من إذا كآن الفراز قد ضبط ى يعطى قشدة ما نسية من الدهنمقدارها 200 
الحل ‏ مقدار القشدة الى تنتج من .. ١‏ ط 


لس ا د 2 150 
0 م 


مئال (؟) ‏ ما مقدار القشدة التى تنتجمن .جم رطلامن اللان نسية الدهن 
به مرب مه إذ1 كانت نسية الدهن بالقشدة فى مع ب . 
الحل ل مقدار القشدة الى نت من ١.١‏ رطل لبن 


؟ال/لا سم .٠‏ 
#١ 0‏ الخو وناك 
لك 


1 1 3 0 
ومغدار القشدة التانيجة من ا روزلة 6 2503 3ت هم زطلل 


)١(‏ بمكن أن تستعمل أى وحدة أخرى مثل السكيلو جراء أو الازة 


لس بأ" عل 


تعديل نسبة الدهن بالقشدة أو اللبن 


ياجأ أحيانا إلى تعديل نسية الدهن بالان أو القشدة لعدة أسباب منبا صناعة 
أحد المنتجات من لبن ذى فسية معينة من الدهن أو بيع نانج من القشدتحتوىدائما 
على نسبة معيئة من الدهن . 
ولتعديل فسية الدمن باللين أو القشدة تتبع إذلك عادة طريقة مر بع بيرسون 
وتوضحبا الآمثلة الآنية : 
متاك )1١(‏ ؟ رطلا من القشدة التى فسية الدهن ا .ه بر: تضاف إلى 
0 دطلا من لين محتوى على م ب: هن الدهن الحصول على لبن يحتوى على ؛ ب 
من الدهن . 
أية ال 
الطر بق أرمسم مريعا كلمبين 0 
بالشكل وضع فى منتصفه نسية الدهن 
00 8 نمسة الد 
المطلوبة » وفى كت الم بع جعبة أعسيت . بمادةالا حر 
ضع نسبى الدهن لللواد المراد خلطبا مع جعل النسية الأحكبر فى الركن العلوى 
والنسبة الأصغر قى الر كن السفلى ؟ بلى : 


را 


» ابن 
ثم اطرح الحدد الاصغر بالركن الآبمن السفلى منالعدد الذى فمنتصفالمر بع. 
وكتابة النتيجة فى الركن العلوى الأايسر من المر بع فاتجاه القطر.وحاصل الطرح فى 


سارك مس 


هذه الحالة هو و . ثم اطرح العدد الذى فى منتصف المريع من العدد الذى بالرثن 
العاوى الآ من وكتابة التتيجة مقابل القطر فى الركن اليس السفل , وحاص ل الطرح 
فى هذه الحالة هو + ه . كا هو موضم فى الشكل التالى : 


٠‏ كقكدة ١‏ سزء 


ع لن 17 ظا 
وممى ذلك أننا ناج الى ١‏ رطل من قشدة تحتوعك على ٠ه‏ من من الدهن 
لكل + دطلا من إن بحتوى على ” بز هن الدهن لرقع نسبة الدهن الى ؛ م 
وهى نسبة الدهن المطلوب الحصول عليبا باللان » وتصل بذلك الى نسب الغشدة 
واللين الى تخلط لاعطاء النسية المطلوية من الدهن وهى ؛ بز . 
يبقى بعد ذلك أن نحسب مقدار ما يضاف من تلك القشدة الى آل . غ؟ رطلا 
٠‏ من إللإن حتى تصل نسبة الدهن به الى » بز قيكون : 


+ رطلا من اللبن تمتاج إلى ٠‏ ط من القشدة الأعا.ةة 
0 1 5 / سس مت لالاره 


أى أن 9؟,ه رطلا من القشدة النى تحتوى على .ه برء دهن قضاف على - م 
رطلا من اللبن الذى تحتوى على م بز من الدهنى تصل نسية الدهن باثلين إلى 
ا 

مال (؟) ‏ المطلوب تعديل نسبة الدهن بقشدة تحتوى على *4 بز هن الدهن 
الى .+ يد من الدهن باضافة الآن الفرز الناتج من فراز . 

اللأر به ( ملحوظة : بعتبر اللين القرز فى هذه إطالات على أنه حتوى عل 
صفر اق المانة من الدهن ) 


0 


باتباع طريقة مربع بيرسون ك فى الشكل تكون النسب التى تخلط من القشدة 


واللين الفرز كال الى . . 

يضاف ١‏ جزء من اللين الفرز 41 قشدة 55 
إلى ٠٠١‏ جزء من القشدة التى تحدوى عل 
؟؛ بز دهنا ىفص عل قشدة تحتوى مغر لبن فرز يش << 


على .؟ ب دهئنا . 
بض عاك لط القن 


تتلخص بءض طرق حفظ القشدة فى التالى : 

(1) تبريدها (م) بسترتها (م) إضافة الماح إليا 

وما تلزم مللاحظته عند حفظ القشدة أنتنكون طازجة أصلاومستخاصة بطريقة 
الفراز من لإن نظيف طازج 

إسثرة المَسَرء وثمر مها 

تقض عملية بسترة القشدة على كثير من أنواع البكترياا وعلىجميع بكتريا 
الامراض الى قد "تكون مبا » مما بجحعلبا أقلعرضة للفسادءئد حفظبا سيب الاتلال 
من عدد البكتريا إجالا , ومما يحعلها مأمونة الجانب عند تناولها لخلوها رن 
بكتريا الأمراض كذلك . 

وتبستر القشدة إما بالطريقة السريعة يتسخينها الى درجة ..م* ف ؟ سبق 
ذكره مع اللان , و 1ما بالطريقة البطيئة إلى درجة ...5 ف مع حفظبالمدة لي ساعة 
على تلك الدرجة من الحرادة كي سبق ذكره مع اللا نأيضاء ثم ريدهاتمريدا جائيا 
فى أى من الطريقتين إلى درجة .4* ف أو أقل 

وعند ما براد -حفظ القشدة لمدة قصيرة يكتفى تيريدها إلى درجة .ع * ف أى 
أقل سواء ببسترتها أولا أم بمدم بسترتها , وحفظبا على تلك الدرجة من الحرارة 


سيم اوكأ سمء 


لين استماها . أما إذا كان المقصود هو حفظ القشدة لمدة طويلة بطريقة التتريد 
تلسار أولا 5 لطر يده المطئة الآانف ذكرها 3 م ترد ريدأ اما لدرجة . “ف 
أو أقل ثم تعبأ فى أوعية خاصة تحفظ بعدها فى حجرة ريد شديدة الرودة تصل 


0 


حرارتبا لدرجة .“ف 

كلمي اقيم 6 

يكن استعال مليم الطعام للحفظ القشدة خصوصا فى حالة ما إذاتعذر على المتتج 
تمردركف نوريا 1تلة ها نعي وها كاذه اميق اع #ورديزها ‏ لخد 
المعامل أو حمليا مسافة كييرة لبيعيا بأحد المعامل . وعد ماينادصتاعة القشدةز يدا 
كن أن يضاف الملح بفسبة تتراوح بين ١0  /‏ ب . وتنوقف نسبة الملح الى 
تضاف على : 

(1) درجة حرارة البو فتزاد بازدياد درجة الخرارة . 

(ب) مدة حفظبا » فتزاد نسية الملمم بازدياد مدة حفظبا . 

(-) نسية الدهر. بالقشدة . فتقال نسبة الملم كنا زادت نسية الدهن 
با لقشدة 

وعكن إجمالا إضافة با بز من املح شتاء و مو م مثه صيفا إلى قشدة تحتوى 
على عوالى .؛ م من الدهن 

وعلى الرغم من أن كليم القشدة يتسبب فىفقد نسبة من الدهن فى الخيض عند 
عمليا زيدآ قد تصل إلى حوالى + ما من الدهن الذى بالقشدة » فان فائدة مليسبا 
تفوق مقدار الفاقد من الدمن لآن الملم يحفظبا من الفساد ‏ زيادة على أله 
يكن الاستفادة ذا اتخيض بعمل أحد أنواع الجين منه» كا سيأق ذكره: عند 
الكلام عن الزيد . 

القشدة الملدية 

هذا نوع محبوب من القشدة » وطريقة عمله م يأنى : 

تضاف القشدة الطازجة إلى الإن الطازج عيث تكون نسية الدهن بالخلوط 
حوال ٠١‏ 7 


د إلا ب 

يوضع الخلوط قى حلة نحاسية ( مطلية جيدا بالقصدير ) نظيفة بدون غطاء ؛ 
ويسخن على نار هادئة ( يمكن استهال «وقد الغاز وفوقه ماع صفيحة ) حتى تصل 
درجة الحرارة إلى حوالى .وو ..+؟*” ف ويسثمر ثى التسخين على تلك الدرجة 
من الحرارة لمدمّ حوالى ؟ مساعة مع التقليب . وقرب نهاية مدة النتسخين تعمل به 
رغاوى برفع اللان من الحلة بوساطة د كيشه ء ثم ترك سقط على باى اللان من 
ارتفاع متاسب . 

والغرض هن عملية التسخين المتعقدمة هو : 

(1) تبر جزء كيير من ماء مخلوط اللان والقشدة يكثف قوامه ما بساعد على 
تكوين طبقة متّاسك من القشدة . 

0 اكساب القشدة الناتجحة طعا مطيوخا برغبه مستبلكيها 

ترك الحلة (أو تنقّل برقة واحتراس ) على نار هادثة لمدة <والى + ساعات 
يصعدف أثنائها الدهن على السطمم وتنكون طبقة القشدة . ثم ترفع من على الثار 
وتثركف الجو الاعتيادى حوالى > ساعات أخرى ؛ ترد بعدها برضعبها فى وعاء أو 
و طشت ع مع احاطتبا بالتلجحتى تبط درجة حرارة متوياتا إلى حوالى .؛* لس 
.* فوتترك هكذا على تلك الدرجة من الهرارة من م ؛ ساعات . والغرض 
من التبريدأن يتصلب دهن القشدة . ولا سيا ااطبقة التى فى أسفل القشدة ٠»‏ ى يسبل 
نزعه مع بافى القغدة وى يسبل تشكيل القشدة. 

تخلص بعد ذلك القشدة من جدران الحلة يادارة سكين حو الى القشدة علاصقة 
جدران الحلة. ثم تر فع القشدة بامالة اللة والضغط عل منتصفها باليد؛ ووضعطيق 
تحتها فى نفن الوقت ء ثم رفعبا على الطبق . 

وفى حالة الرغبة فى تشكبل القشدة البلدية تقطع وهى فى الحلة على هيئة مر يعات 
ثم تخلص جوانيبا من جدران الخلة "م ترفع على طق كا سيق ثم 'تشكل المر بعات 
على هيئة أصايع . 

ولدماكانت التشدة البلدية تتعرض آدرجة -حرارة مرتفعة أثناء صتاعتها , إذلك 
فان كثيرا من البككتريا التى مها تقتل وتحتفظ لذلك د بطراجتبا ء لمدة طويلة نسبيا 


ولاسما إذا ماندوولت بمثابة ونظافة . 
ويكن حفظ القشدة البلدية فى ثلاجة على درجة .ع“ .و" ف لبضعة أيام. 


قشدة ديشون ( أو القشدةالسمطة ) 


يشتق هذا الصنف احمه من مقاطعة ديفون حيث يصئع بكثرة بمقاطعتى ديفون 
وكررنوول من أعمال ابجحاترا . ونظر! لدرجة الحرارة العالية الى تتعرض لا هذه 
القشدة فان كثيرأ من البكتريا مها يقتل . وتحتفظ ذلك ,و بطز اجتبا , لمدة أطول 
فسيا. 


طرى عمل الفْسَرء ال-مطة 

تختلف طرق عمل هذه القشدة » فتختاف لذلكفى القوام والطعم والرانحةوالمظبر 
حسب الطريقة المستعملة . وتتشابه جميع الطرق فى جوهرها ولكنها تتاف فى 
كيفية الحصول على القشدة . وفما يلى بعض الطرق المتيعة : 5 

طر بق «مروالى قلبو” الغور ‏ يصى حوالى ه؟ ٠.‏ رطلا من اللين إمد 
حطبه مياشرة إلى آنية خاصة (شك ل م محتوى عل اثفتينمنما) وتترك فومكان باردحوالى 
؟١‏ ساعة إلى أن ترتفع القشدة على السطح . توضع بعدها الآنية على نار هادئة م 
يكن أن تسن بأن توضع فى وعاء به ماء ساخن فى درجه الغليان ويستعمل لذلك - 
عادة الجباز الموضح فى شكل ( 5 ) وهو عيارة عن حوض مهدى به ماءو بهفتحات 
لوضع أنية الترقيد ويسخن الماء عادة بوساطة البخار المنولد من غلاية » و باستمال 
الخام لايتعرض اللبن للشياط يا تحدث فى كثير من الاحيان فى حالة النسخين على 
التار مياشرة 

ترفع درجة الحرارة تدرجا إلى .م١‏ .4.؟؟ ف شتاء وإلىهخ1 ب هة4*فف 
صيفا فى بحر ه6١‏ .١ه‏ دقيقة ( مدة أقل شتاء وأطول صيفا ) . ظ 

ترك الانية على النار أو فى الحام الماثى على تلك الدرجات من الحرارة مدة 
١‏ - .؟ دقيقة أذ فى تهايتها سطع القهدة شكلا بجعدآ . ثم تعرد ياحاطنها 


اسرل هدي 


ش كل 5 
بالماء البارد إلى أن #صل نويات الآنة إلىحوالى. م*ف قتصبح القشدة مخيئة القوآم 
ومتاسكة ترفع بعدها بوساطة و مقصوصة , وتعيأ فى عا بصفيح صغيرةأو فى علب 
كرتون مبطنة عادة شمعية لبيعها مباشرة 
طر بك فرر السرم __يلاحظ فى الطريقة السابقة لعمل القشدة المسمطة أن 
هناك حوال + و ساعة يثرك عليبا البن يرد رتفا القشدة على السطمح ٠‏ هذه 
المدة ولا سما فى أشبر الصيف ؛ أر إذا لم يكن اثلن منتجا اتاجا أظيقا تماما . قد 
تكون سببا فى فساد أو حموضة اللان أو القددة عند بدء عملية السمط » ومن أجل 
هذا تفرز القشدة من اللين بمجرد وصوله إلى المعمل ثم تعامل باحدى الطريقتين 
التالمتين . 
أولا ‏ سمط القشدة فوق الإن الفرز : وهذه الطريقة أ كش انتشارا ولاسما 
بالمعامل حيث لاتحتاجج إلى مل ماتحتاجه الطريةة الاولى من العمل ثم أن تصافيها 
أت 


يفرز الآن ومحصل منه على قشدة تحتوى على حرالى.ه ل . نءمن الدهن 
بضيط الف راز ى يعطى هذه الفسبة من الدهنق الغشدة . 

يوضع حوالى و.م رطلا من اللين الفرز فى الانية وتوضع حوالى ه أرطال 
من القشيدة باحتراس على سطم اللآن الفرز وحى لا عتاط القشدة مع الان الفرز 
بقدر الامكان . 

ثم تبحرى عملية السمط ( ا فى الطريقة الآولى ) بتسخين محتويات الانية الى 
هو" ف ٠‏ رحفظبا على تلك الدرجة حوالى .ه دقيقة إلى أن #صبح الطعم 
المطبوخ فى القشدة واضحا , برد بعدها امحتويات ولا تعبأ القشدة قبل م ١١‏ 
ساعة عادج . 

وهذه الطريقة تنتج ناتجا جيدا من القشمدة ذا نكبة حسنة مع احتفاظ القشدة 
د بطزاجتها » لمدة لويلة . 

ثانيا ‏ سمط القشدة الم,اشر : وهذه الطريقة تذتج ناتجا من القشدة ذا مظبر 
يجهد وأضح ونكبة جبدة جدا مع احتفاظها , بطزاجتبا , لآ كثر من أسبوع قْ 
كثير من الأحيان . 

تحصل أولا على قشدةبها حوالى مو : من الدفن صيفاو-واللى .ى ‏ ون بر: 
منه شتاء » ثم تخاط جردا بالسكر , ال:ترقيش ء يفية 1 ملعقة شاى لكل .؛ 
أرطال قشدة تقرييا حيث يكسيبا الكر نكبة حسئة ويساعد فى إطالة مدة 
د طزاجتها , . ظ 

توضع القشدة فى الانية حيث لايزيد ارتفاعبا ها عن م« 4 بوصاتققط ء 
ثم تسمط مباشرة (؟ فى الطريقة الأولى ) بنسخيئها لدرجة 6 * فو حفظبا على 
تلك الدرجة حوالى .ه دقيقة . وفى الربع ساعة الآولى من هذه المدة تقاب القشدة 
جيدا ثلامّة هرات بوساطة مغرفة م كيشة, لتبويتيا ولاتاج تكبةحسئة » ثم ترك 
باق المدة دون تقليب اطلاقا . 

ترد بعدها القشدة بالطريقة المعتادة توطئة لتعيثتها , 


ولا ب 


ش ركيت العَسَرةٌ الأدريلء 
تختاف فشدة ديفون فى تركيبها تبعا لعدة عوامل ؛ وفما بلى أحد التحاليل لحا : 
7 دهن روتينات سكر لبن رماد 
الب ور في لودع لل د عا الاي ور 
الّشدة المخفوقة 
( ولسمى بالائجايزية مروع كت لمممأط نلا و بالفر نسية بز [اتصقط غ0 
وعى عبارة عن قشدة أديجت بالهواء إما إضرببا ( أو خةقبا ) وإما بامرار 
الهواء المضذوط خلالها فتتكون مها فقاقيع هرائية دقيقة تتجمع حوها جموعات من 
كريات الدهن . 
وقد وجد بالتجارب مايأقى: 
() أن صفات الخفق تتحسن وتزداد بازدياد نسية الدهن بالقشدة الى 
لس وم يرن .يا وجد أنه يمكن التق إذا كانت نسي ةالدهنمابين م .ه بره 
إلا أن عملية الخفق حينئذ تكون ضعيفة التأثير 
() ان لدرجات الحرارة تأثير |اكبيرا على عماية الأفق . وقد وجد أن أحسن 
درجة حرارة لخفق القشدة هى درجة .ه* ف . أما على درجات الهرارة مابين 
+٠‏ .ةف فقّد وجد أنه يكاد يستحيل خفق القشدة يتجاح 
(م) أن القشدة النيئة أحسن اجابة لعملية الخفق من القشدةالتىعوملت بالحرارة 


5 فى حالة بسترما . 
)ع تاداد صفات الخفق [ذا كان كد «عنى على القشدة من م١‏ ل ع ساعةه دن 
وقت فرزها . 


(ه) أن ,زيادة الخفق 'تصبم القشدة زبدية الصفات » وهذا غير مرغوب فيه 
ارررواث باسلهم.' فى مل الأفى 
الم الضشري سل بمكن أن تخفق القشدة بوضعها فى إناء حاط بااثلج 


لس وبي لد 


( وحتى تكون على درجة حرارة حوالى 
.ه"ف)لم ضر-با مضرب يدوى ( هثل 5 


مضر ب خفق البيض) ؟ فى ذكل  ١)09(‏ إثآل 

ومكن استعال لات خاصة حيث 2 
تخرك المضرب ١ه‏ موتور. صغير يدار ! 0 
كبر بائيا ما فى شكل (0م) ب شكرز؟9) 0 


كا مكن استعهال أجهزة أخرى أكثر انقانا ومبيئة ميث نكون عملية الخفق 
على أعبا . 

امهو بالمرسواء المغوط 
وجد بالتجار ب أن غازتحت! كسيد 
الازو تأ نسب للحصو ل على قشدة 
ءهوقة من الراء الاعتيادى 

وتتلخص عملية الحصول على 
القشدة الحفرقة بوساطة الغا 
المضغرط فى إذا بةالغاز فى الدَشدة 
عن طر رق الضغط .ثم بتقليل الضغط 
بعد ذلك تقش فى القشدة ففاقيع 
غَاز يةدفيقة تتجمع حوطا جموعات شكل ( 4ن ) 
دن كر رات الدهن . ويطيق ذاك عمليا باستعال أوان خاصة م فى شكل (م؟) توضع 
فيها القشدةالمطلوب خفقبا ويذاب فيبا الغاز تمت ضغطمعين . ويزدادحجمالقشدة 
فى طريةة الخفق بالحواء إلى حوالى ..3 ب: كذا مكن خفقيا بسهولة سواءكانت 
طارجة . أم مبسترة أم مخقسة ظ 


لدعم مابعاف لاسرع غوف 


المراد خفقها يقسية ‏ _ بي ب: بعمل عجيئة متجاتسة متيها مزجيما جيد! ومئع 
وجودكتل من المسحوق,مع النصفية إذا لزم الآمرء ويترك عخاوط القشدة والان 
الفرز مدة 4؟ ساءة على درجة .6* فر قب لخفقه . 

وإذاأريد حلية القشدة الخفوقة يضاف إلمبا بعد افق مسحوق ب ناعم 
بنسبة ٠١‏ سد هم بره مله 

السموئى - ساعد إضافة الجيلاتين إلى القشدة الخفوقة على تحسسين قوامها 
وصفائها .ويضاف إلى القعدةالخفوقة بندية ؟ ب: هته . وقبل اضافته جبزاطخيلاتين 
بعمل لول منه فى ماء درجة حرارته ١4٠.‏ - م4١"‏ ف بنسبة ١‏ : + بالوزن 
من الجيلانين والماء على الترتهب : تم تجميد اناول نوعا بالتير يد ثم خققه جيدا ثم 
اضافته القشدة التى سين خفقها وتقليبه مها باحتراس. 

وإذا أديد تحلية التشدة الحفوقة المستعمل معبا الجيلاتين فيذاب السكرف لول 
الجيلاتين والماء ( بعد اذابة الجيلاتينق الماء ) بنسية ,و:ي من السكر و محلول الجيلانين 
فى الماء على الثرتهب . 

العشدة ألصناعة 
دوعن 160ئ 1 وممعع بآ 

القشدة الصتاعية عبارة عن مركيات مناللين ( مثل !لز يدغيرالمملح واللبنالكامل 
أو الفرز سواء السائل أم اليجفف ) لخلط وتعامل معاملة خاصة للحصول على ناتم 
يشيه القشدة الطميعية . 
( يمكن استميال ال بد القلاحى النظيف الملح يعد تخليصه من الملح يوضمه قوعاءلهصنبور 
قاعه يوضشح ق وعاء [ كير يه ماء سأخن لم اضافة هاء إلى اتريد ورقم درحة حرارة 
محتويات الوماء الصغير الذى به الز بد الى 291 ف »ء ثم تقليبالز بد والماء ثم تركهما لبضع 
دقائق حتىي يرسي ما بالز بد من شوائب وملح والى أن يطفو الز بد على سطح الماء. متسحب 
تلك الشوائي عن طلري العتيو ربع الاستاناً بالز بد في الوعاء ٠‏ يعاد أضافة ماء ساخن 
لاتزيد حرار» على ٠غ‏ 9* ف ف إل الزيه بالوعاء ويقنب ٠‏ وييرك لبضعة دقائق حتي يطفوااز بد 


على سطح الماء م سحب الماء ءن أسفل الوعاء عن طريق الصتبود مع الاحتفاظ يالز بد 
بالوعاء» و صل ذلك على زبد خال من البح والشو انب بقدر الامكان ) 


سس ب يات 

وتستعمل القشدة الصناعية فى صناعة الدندرمة عل نطاق كبير وفى الفطائر 
والكمك أو حيث لازسبل الحصول على قشدة طبيعية أ وحفظها ؛ فيمكن مثلا بوساطة 
الان الفرز اليجذف والربد والماء مل قشدة صتاعية تشابه فى صفاتها القتشدجَ 

تورريز ولولويل ‏ لنفرض أن مالديئاهوز بدو لينف زمجففوماء :والمطلوب 
عمل قشددة صناعية من هذه المواد مشاءبة لقشدة طبيعية تحتوى على .ها سر من 
ألدهن . 

الار رؤء معنى ذلك أن هذه القشدة المطلوب عملبا #توى عبل .ى ب/: دهن, 
وعل برت ل لبن فرزسائل . 

ولمأ كان الزبد حتوى عل حوالى 4م ب من الدهن ( والياق ماء وبعض مواد 
أخرى ضثيلة يمكن إهماها ) ؛ فان مقدار الربد اللازم لعمل . . ورطلقشدة صناعية 
تختوى على .ه ب/: من الدهن هو : 

للحصول على 4م ط دهن نحتاج الى ٠6‏ ب 

3 ل ينات 2 ١‏ سس 0 


سب !سوب مم ذه رطلا من الزيد 

8م مبعخخخكك 
ولما كان اللين الفرز السائل تحتوى على ٠‏ بر: من المواد الصلية خلاف الدمن 
فان مقدار المواد الصلية خلاف الدهن الذى فى .ه رطلا لان قرز سائل هو: 
٠‏ رطل لان فرز سائل تحتوى على ,ه أرطال مواد صلية خلاف الدهن 
07 له بس ه,ع أرطال مواد صلية خلاف الدهن 


1+ 

ولما كان اللين الفرز المجفف نحتوى على حوالى مب" من الماء يعتى إنه حتوى. 
على ا برز من المواد الصلبة خلاف الدهن ( حيث يكن اهمال فبية الدهن به 
لضا" لتها ) : فالحصول على ه,؛ أرطال من المواد الصلبة خلاف الدهن فى القشدة 
المطلوب عملبا يكون مقدار اللان الفرز اجفف اللازم هو : 


فيو - 


6 1 , 3 س0 0 
ا ات 


ف حك مدي حك 1 لاد ارطال إن فرز يجفف 
ىه 


ويكون بذلك مقدار المواد اللازمة لعمل ١.‏ رطل من القشدة الصناعية الى 
#توى على .ى بر: من الدهن هو : 


زيد 60007 رطلا 

أن فرز بجحفف 5 ١‏ 

ماء ( جمع كي الر بد واللنالفرز ايج فوط حيمامن.١1)‏ 8#,مم 2 ٠‏ 
000 


والجدول التالى يبين كنيات المواد اللازمة من الزبد واللين الفرز الجفف والماء 
لعمل . ١٠.‏ رطل من قشد صناعية تحتوى على نسب مختلفة من الدهن : 


نسبة الدهمن | زبدغير ملح >توى | ابن فرز 


(الرطل حج ؟ ١‏ أوقية » والاوقية حت م؟ درم ) 


ءلم سم 
والجدول التالى يبي نكيات الوا اللازهة من أث يد واثلن الكامل انف والماء 
لعمل .. ١‏ رطل من قشد صتاعية تحتوى على لسب #:لفة من [إدهن : 
لسية الدعن زبد غيرملح حتوى أ بن كامل | 7 
بالقعدة المطلوب | على 64م /ز دهن | يجفف 
عملبا درطل | أوقية |رطل |أوقية| رطل 


الس سل شعي | كمهي سس سيك ألا سيد ببس مم 


م | عل . نم 5 لعن 
0 5500 | قرلا 1ه يلا أ هيء”؟ 
7 لاه ألجه 5١‏ إمرى | لهب 
هك ذه | لم |5 ههرء١|‏ ”ع 
مم .5 | 5و١‏ إلا شرلا | هميلا 
2 5 . ىل ا بكرف 
ا ؟" | هرما إلهم |5 | جذمه 
2 كا | هيلا |5 إج+ء | 2م 
ا 5 ١|‏ أفهرا |[ شرك 
”2 1 اع إءر جم | عي 


كمف امار الركدات لفكويه القَمَممٌ الماع يذاب اللإن ايحفف ياذافة 
بعص الماء اليه قليلا قليلا مع التقليب وححيث يكون الوعاء الذى تجرى فيه هذه العملية 
فى حمام ماء ساخن إلى أن تصل درجة حرارة الخاوط إلى .++ف ٠‏ يضاف اليه 
بعدها الماء والزبد . ثم ترفع درجة الحرارة الرحوالم.5٠"‏ ف ويقل ب الخلوط مدة 
ساعة مع الاحتفاظ بدرجة .16* ف » مجنس الخلوط بعدها بامراره فى 1 إة 
التجئيس تحت ضغط ...؟ ‏ ...# دطل للبوصة المربعة ٠‏ أو مرر فى آلة 
الاستحلاب شكل (؟) وها تأثير مشابه تقريبا ولكن بدرجة أقل لما تحدثه 
آله التجئيس . 


تَِ خم ىت 
ذلك أن الضغط بآلة الاستحلاب أقل كثيرا منه فى حالة آله التجئيس 
وفى أثناء مرور الخلوط ف 1 لةالاستحلاب يقلب طول الوقت مع الاحتفاط 
بدرجة .16* ف إلى أن تتتبى العملية . 


يبرد اخاوط بعد تجئيسه ويكون حيتئذ جاهزا للاستعال . 


شكل ( ؟5؟ ) 
آله استحلاب صغيرة ( سمة حو - ١‏ أرطال ىكل ه دقائق ) يديرها محرك كبر بالى صغير 
يضغط المخلوط بعد وضعه ,الآ نية الاسطوانية خلال فتحة صغيرة ٠‏ وخر ج القشدةعنطر يق 
الا تو به الملتوية ( كذا هناك [ لات أصغر تستهمل معها اليد بدلا من امرك ) 


الضميادى. , 5 )2 
3 ن تعريف اليادىء بأنهعبارة عن مزرعةنقية من تلك الأصناف من البكتريا 
التى كسب اللان أوالقشدة نوعا من التخمير أوالنسو بة لغرضصتاعة الر بدأو الجبن ٠‏ 
أو (ألان الزيادى 3 
ومحتوى اليادىء الذى يستعمل عادة فى صناعة الل بد أو لين على أصئاف 
البكتريا التالية : 


)0 ستر يت وك كاسن ل" كنس ( قلاعة! .معز5 ) 
م( : 01 كوريس ( 20115اعن موععاذ ) 
٠ 00‏ ستروفوراس ( قناءمجامراك .مععا5 ) 
(4) ه باراستروفوراس ( 0701105مأأ818م .معما5 ) 


وتتشابه هذه الأصئاف من البكتريا إلى حد ماعند النظر [ليها باجبر (حيث 
أنها من أنواع اليكتريا السبحية) إلا أنها تختلف قليلا فى "ميات وأتواع الأحماض 
والمواد الأخرى الى اللتجبا . 


ا لعن 


لساب النى ترغو بلى ؛-شعوال الماوى, : 

فى الا بر () بساعد على حفظ القشدة من الفساد عند تجميعبا يوميا 
لخضبا إلى زيد مرتين أو ثلاث فى الأسبوع . 

(م) يكسب الربد نكبة حستة . 

(م) يعطى ناتجا متجانسا من الربد ومتشاما على مرور الأآيام . 

فى الى - يكاد يعتير أن إضافة البادىء إلى اللين منالضروريات فيصناعة 
معظمع أصئاف الجن الجاف . وأم الأسباب التى تدعو إلى إستعاله فى صتاعة 
الجن فى : 

(1) يساعد على مقاومة أصتاف ابكتريا الضارة التى بالان عند صتاعة 
الجبن . 

(؟) يساعد على الوصول إلى الخطوات اللازءة فى صتاعة الجن الجاف . 

(؟) يساعد البادى. على تسوية المين . 

(4) يساعد البادىء على حفط اين الطرى لمدة أاول عند استعمال يات 
قليلة من الملح فى بعض الآصئاف الفاخرة . 

فى الل ال ارى - يستعمل نفس البادىء أحياثافى صناعة اللين إلر بادى 
للاأسباب اثثالة . 

(1) لضمان أصئافى البكتريا الى تسبب تخمير الزيادى ووجودها به على 
هيه مزرعة نقية . 

(0) للقضاء على بعض الأصئاف الآخرى غيرالمرغوب فى وجودها فى الربادى 

(م) للحصول على نانج متشابه من الريادى على مرور الايام . 

البادىء لجار 

وهو أ كثر أنواع البوادىء شيوءا وهو عبارة عن مزرعة مضمونة نقاترما 
م نأصناف البكتريا المذكورة نفا وعضرةق معافل بكتريولوجية أو فى أحيد 


نمم 


معامل الآلبان الكبرى أو أحد المراكز الحامة لتعلم الآلبان . وعندشرائه من 
المعامل البكتر يو لو جية يكون محضرا عادة على هيئة مسحوق فى زجاجات صغيرة 
وملصق بكل زجاجة بطاقة يذكر فيبا آخر تاريخ بمكن استمالدفيه . ْ 

كيدي ١‏ كما الماوى, 

يؤخذ حوالى .؟ - ١٠‏ رطلا ( أكثر أو أقل على حسب مقتضيات العمل ) 
من اللبن الحليب الكامل الدهن أو اللبن الفرز وحسن وضعه فى إناء من الاالومنيوم 
أو فى ( جردل ) مناسب من الساج . 

يسخن اللان إلى درجة حرارة . .0* ف لمدة لا تقل عن نصف ساعة يوضع 
الإناء فى إناء شر .به ماء يفل . 

يبرد اللين إلى درجة حرارة بمب ف - .ىم؟* ف وهى حوالى درجة الحرارة 
الثلى لو بكتريا اليادى. . 

يؤخد جزء صغير من اليادىء الاسحوق ويضاف إلى اللبن وهو درجة حرارة 
4/”“'ف - .م0 ف ثم يترك اللبن بعد تقليبه على نفس درجة الحرارة وذلك بعد 
تغطيته بقطعة نظيغة من قاش المرهر مثلا إلى أن يتخثر اللبن إلى قوام منّاسك نوعا 
أى عند ما تكون ححموضة الخثرة حوالى 1,. ./. إلى ه, . ./. ويكون ذلك عادة 
بعد حوالى ٠.‏ . م ساعة من وقت إضافة البادىء المسحوق إلى اللبن . 

يزوع البادىء للمرة الثانية بقشط حوالى  «‏ م مم من السطح. بملعقة معقمة 
( وتعقيمبا.يكون بنمرّها فى قليل من الماء الذى يغلى وتقليبها ) وذلك للتخلص من 
الطبقة العلوية لما قد يصيبها من التاوث من الجو ببعض أصناف البكتريا غير 
المرغوب فيا . 

بعد كشط السطح"ا ذ كر يؤخذ حوالى ل رطل من اليادىء ويضاف إلى كية 
أخرى من اللبن ( حوالى ١١ ٠١‏ رطلا ) بعد معاملتها كالسابقة ( أى مسخنة 
إلى درجة حرارة ..؟* ف لمدة نصف ساعة وميردة إل درجة حرارة ها 
.م" ف ) وتثرك إلى أن تتخثر ما سبق . 

وتكرر زراعة البادى. ه -. + مرات إلى أن نحصل على بادىء به مررءة 
قوبة وبمكن استعهالها بنجاح فى صناعة الزبد والجبن وحيقئذ تكون البكتريا قد 
استردت نشاطبا التام بعد أن كانت فى حالة تشبه السبات عندما كانت بالمسحوق . 


المقادير المؤصز معيه المادق؟ لم تعرال بار بم واجمى : 

ال ير س يتوقف مقدار البادىء الذى يضاف إلى القشدة لعملبا إلى زيد على 
عدة عوامل من أهمبا : 

(و) عدد المرات الى يقوم ما المعمل فى عمل الريد أسيوعيا فكلا زاد عدد 
الاأيام التى تحرى فيها خض القشدة فى الا"سبوع كلها قلت ية البادىء التى تضاف 
والمكس بالعكس . 

(؟) درجة الحرارة الثى تحفظ عليبها القشدة وحسن أن تكون درجة الحرارة 
:أتى تحفظ عليها القشدة لنسو انها ماين م5” ل عب* ف - 

(م) قوة أو ضعف اليادىء المستعمل . 

بير يتوقف مقدار البادىء النى يضاف الى اللين لصناعتهجبنا على عدة 
عوامل من أهمبا: 

)١(‏ صف حجان المراد صدعه 

(م) درجة حموضة إللن الابتدائية 

() قوة أو ضعف اليادى. المستعيل 

أساهالمأوىء 

ممكن استمرار زراعة اليادىء لمدة حوالى شبر أو أ كثر فى مدة الصيف فى 
أحوال العمل المعتادة وأطول من ذلك ف أيام الشتاء . ويرجع السبب عأدة قوضعف 
البادىء بعد مدة من نكرار زراعته إلى التلوث البكتريولوجى الذى قد يتعذر 
تحثبه تمأما فى الأحوال المعتادة . 

شر الشواشر على لعفب فوم البأدق/ أو ساد 

(1) فقدان الرائحة والطعم المضى الحاد . 

(0) يصبم بطيتا فى عبله عند صتاعة الجن 

(*) ظبود فقاعات غازية على سطح خترة البادىء 

() نمو العفن أو الخيرة (حيث يظبر للخميرة لو نأح رأحيانا) عل سطح اليادى. 


داوم سس 


وعئد ظبوركل أو بعض هذه الشواهد يازم التخلص من هذا البادىء وتعاد 
عملية زراعته من ال مسحوق من جديد أو من مزرءة نشيطة من بادىء آخر يوق به 
عادة من معامل الا لبان الكبرى أو المرا كز الحامة لتعاي الآ لبان وهو عبارة عن 
مزرعة نقية من البادىء فى حالة شبه سائلة موضوعةفى زجاجات مئاسبة . وى الواقع 
يكت كثير من أصحاب معامل الأ ليان الصغيرة بالحصول على اليادىءجذهالكيفية 
الآخيرة إذ يصل إلى المعمل فى حالة فشاط بكتريولوجى مناشب و باعادة زراعته 
عند وصوله نوا يمكن استهال هذه المزرعة بدلا من زراعته خمس أو ست مراتق 
حالة البادىء المسحدوق لاسترداد القشاط النام لِكتريا البادىء . 


ساعد السارى, تحنث لر وف العمل الواع معادل ال “لمأن الكسيرة 

إن أفضل طريقة لاستمرار البادىء معمل الالبان هو حفظ بادئين حجرة 
التحليل بالمعمل ومنبما يزرع ما يلزم للعمل . واستعال بادئين هو لذرض أن يكون 
أحدهما احتياطيا حتى إذا فسد أحدهما بمكن استعال الآخر لحين تجبير بادىء آخر 
أو لحين وصول مايازم من اليادىء من أحد الجبات الآنفة الذكر . 
وللحصول على الكميات اللازمة هن البادى. للصناعة تقيع عادة الطريفة 
التالية : ! 

يعقم اللبن بتسخينه إلى درجةحرآرة "١5.‏ ف (ياحدى طرق التعقم ال معروفة) 
ادة ساعة ثم يرد إلى درجة حرارة حوالى ,و5 .,” ف قبل وضعه فى أوعية 
معقمة من الألومئيوم أو آنية اللين المعتادة والى ببا يلقح بكنيات البادىء اللازمة 
وحفظهبا على تلك الدرجة الأخيرة من الحرارةلحين نكونالحوضة الملاتمةللاستهال 
لا ا سدفرء من) . ولملاحظط أنه لابعادالتلقي من هذه الاوعية الآلرمنيوم 
أو آنية اللان اعمل بادىء آخر بل يكون التلقبح من أحد البادئين الاساسبين اللذين 
تقدم ذكرهما . ' 

ولاعطاء فكرة عما يلدم تحضيره من اليادىء للصناعة فإنه مكن أن يقالانه فى 
حالة معامل الآلبان الكرى التي تقوم بعمل اأربد أن مقدار مأ يلزم 'إضافته من 


لل سد 


البادىء على القشدة لنسويتها يتراوح مابين ام دا ىم هن وزن القشدة . 

وفى حالة معامل الجين الجاف يعمل حداب تجبيز البادى. مقدار و بز على 
الأقل من وزن اللبن المستعمل فى صتاعة الجن . 

وفى حالة اللان الزيادى يضاف البادىء يفسبة ه,. يز من حجم اللين امد 
لعمل إلر بادى . 

بجودز القشدة أحمل لز بد 

بمكن عمل الر بد من القشدة الطازجة ( أو غير المسواة ) المفروزةحديثا أواتى 
كشطت بعد ترقيدها مبأشرة بعد تبر يدها إلا أن خض مثل هذهالقشاءة لعملالز يد 
مثبا يسبب فقدان نسبة كبيرة من دهنبا فى الخيض الذى يتنخلف بعد عمل الربد , 
فضلا عن أن الربد النائج منها يكون عدم النكبة . 

ومن عند عمل الزبد منالقشدة الطازجة ( غير المسواة )-حيشير غبالبعضص 
مثل هذا الزبيد ‏ ان نستر أولا ثم تحفظ فى ثلاجة علىدرجة حر'رة متخفضة 
إلى أن يتعاسك الدهن بها ء وذلك لتقايل الفاقد من الدمن بالخيض ولتحسين قولام 
الريد النا نج . 

نسوية القشدة 

المقصود بتسوية القَشّدمَ هو المعاملة اثى تعامل مها القفدة من ساعة فرزها 
( أو كشطيا بعد ترقيدها ) إلى أن مخض عند عمل الزبد لها . والعامل الاساسى 
فى نتسويه القشدة هو أنواع من البكتريا تعمل على تكوين حامض اللينيك فيها . 
وهئاك طريقتان لتسوية القشدة وهما : 

(1) النسويه الطببعية 

(+) النسوية الصناعية بوساطة البادىء 


السو ب الطببمي: للفشرمٌ 
لستعمل طريقة النسوية الطبيعة عادة عندما براد عمل كيات قليلة من الزبد مع 
عدم توافر اليادىء 


سس الل سم 

وطريقة نسوية القشدة طبيعيا هو أن تخاظ قشددة يومين أو ثلاثة ثم مخضبا فى 
فى اليوم الثالث أو الرابع . وعئد اضافة القشدة الطازجة إلرجموع القشدةيازم أن 
تقلب جيداً فيبا ء وجب ألا :مخض القشدة قبل مرور +؛ ساعة عبل الأقل من 
من وقت اضافة آخر دفعة من القشدة الطازجة إلى جموع القشدة . 

وق أثناء النسوية تحفظ القشدة على درجة حوال .5 ف » وتقلبعدةمرات 
فى اليوم مع تغطية الوعاء التى به بقطعة نظيفة من القهاش 

ويلزم عندما براد مخض القشّدة السدراة طبيعيا أن تكون نسية الموضة .باحوالى 
٠,‏ بز وان تكون ناعمة وقطيفية الملبس ولا رائحة حمضية نظيفة . 

والذى يقوم بنسوية القشدة طبيعيا هو أصناف اليكثريا التى تحوما القشدة . 
ولامنن أنه قد يكون من بين هذء الآ نواع أنواع ضارة قد تصل إلى اللان قيلفرزه 
أو إلى القعدة بعد فرزها أو فى أثثاء تسواتبا ما قد يسبب فسادهامن تكو ينغازات 
أو روا كرة أو طعم شاذ أو غير ذلك مما يزثر على الربد الئائج ولذلك كانت 
تسوية القشدة صناعيا أضمن حيث يضاف اليبا مزرعة معلومة من بكدتريا البادىء 
بإضافة البادىء ليبا . 


الفُسر م الصناعر: لنْمَسَرم 

تسوى القشدة صئاعنا باضافة البادىء اليبا . فبعد أن شلب المادىءتقليبا جيداً 
لنفتهت القطع المنخثرة به وامراره خلال متخل سلك إذا لزم الآمر يضاف مباشرة 
إل القشدة اخيسترة أصلا لدرجة .+9 .ب8” فالمدة ١١‏ س ن١‏ دقيقة والمردة 
خائيا إدرجة .ب" ف . وتختلف نسمةاليادىءالى نضاف 5 ذ كرقموضوعدالبادىم, 
تحت عتوان ١‏ المقادر اللازمة من اليادىء للاستمال بالزيد والجين » ويأق غالبا 
تقدير أحسن نسنبة تضاف من البادىء إلى القشدة بالخبرة والمرانوبحيث تكون نسية 
الحوضة مجموع القشدة عند مخضا عن 0 ,,. - ٠ر٠‏ إلا 

وبجب عدم عخض القشدة قبل مرور + ساعة على الأقل من وقتاضافة دفعة 
جديدة منبا إلى جمنوع القشدة 


ومحسن فى أثثاء تسوية القشدة أن نكون النسوية فى حجرة خاصة وعلى أن 
حتفظ بدرجة حرارة أبتة طول هدة النسوية عند درجة كف - على أن تسرد 
القشدة المراد مخضبا إلى حوالى هم: ‏ ."ف لدة ٠و‏ ل مو ساعة قبل عملية 
خض بوضعبا فى ثلاجة أو حجرة تبريد خاصة 

واستواء القشدة المعدة للبخض يكون أتم إذا لم تكن نسية الدهن بها «رتفعة » 
وقسبة .؛ برا من الدهن ها هى القسبة المعتادة , 

الرعيئ نس وين السَرءٌ 

تستعمل إذلك الاوعية الخرفية المرججة السطم أو الآلمو نيوم أوجرادل الحديد 
الساج اجلفن لنسوية الكنيات القليلة من القشدة . 

وما يستعمل لتسوية الكميات الكبيرةمنالقّشدة الاحواضذات المافات رهى 
قيطن عادة بالحديد غير القابل للصدأ رامع)5 ووج1وزهزه) . وفما يل صورة لاحد 
هده لاحر ال :* ْ 


تك .م 
حوض به ملفات خاصة يمرر بداخلها البخار أو سائل التيريد » ويستعمل لباثرة 
التشدة وتبرردها “> نسو يتبا 


لك 


(ثاثا) الزربمك 


تكون الزبد أساسيا من دهن اللين ؛ وتصل نسبة الدهن بالزيد إلى حوالى 
عم يمراء. 


طرق الحصول على الز بد 


أولا ‏ تستعمل القوبة فى بعض جبات الصعيد فى مخض اللين لاستتتلاس 
الربد ه وذلك بوضع اللين -ها ثم عخضه بالقربة بتعليقًا ودفعبا إلى الامام والخاف 
رجة خاصة إلى أن يظبر الو يد . 
| ثانا # وف معظم حجبات الوجه البحرى تحصل على أأزيد بوضع القشدة 
الناتجة من الترفيد فى وعاء صغير (اترد أو شالية) وضربها باليد بطريقة خاصة 


إلى أن يظبر الز بد . 
ثاثا عتض اللين الكامل الطازج أو الحامض فى مخضات خاصة إلى أن 
يظبر الربد . 


رابعاً # مخض القشدة فى مخضات خاصة إلى أن يظبر الزبد 
ولماكانت الطرق الثللاثة الآولى طرق أولية فى الغالب ويصعب معبا الحصول 
على زبد جيد النوع : لذلاك سنقتصر غالبا على شرح الطريقة الرابعة فى الحصول 
على الزبد.ء 
امخض 
المحض عبارة عن عملية ميكانيكية الغرض مئها تجم.م حبيبات الدهن الدقيقة 
الحجم التي باللين أو القشدة وادماجها بعضبا ببعض الى أن يتكون متبا حبيبات 


0-002 
أكثر وفى حجم مئاسب يتمكن معه من فصلها من اللين أو القشدة . 

وتيعد حبيبات الدهن فى اللين الكامل بعضبا عن بعض عسافات أبعد مما هى 
عليه فى القشدة ولذلك كانت فرصة مجمع الحبيبات إلى حبييات أكير فى الان أقل 
متبا فى حالة القشدة ؛ لبعد هذه الحبيبات بعضبا عن بعض فحالة اللان وقرمها بعضها 
عن بعض فى حالة القشدة ‏ ومن هذا كانت سرولة مخض القشدة على اللين . 


الادوات اللازمة لصتاعة الو بد 


نذ كر فيا يلى بعض الا“دوات اللازمة لمناعة الزيد عسل صغير ١‏ 

مخض ( مختار حجيه نيعا اسكيات القشدة المنتظر مخضها به ) ب مائدة عصر الزبد أو 
يفف مب متخل شعر (أو سلك) ب الواح لازيد -- زوحين من مضارب الزبد ‏ مغرفة 
للزبد ( بحسن أن :كول مثقبة ) . ترهومتر لين سل أستيكة لاقشدة ‏ جر أدل حسديد 
ساج سعة اا واحددوالىموعم ل و #رطلا من أناء- ميزان ( بكفتين ) # قاش للتصفية ل 
ورق زاه - ملح جاف ب فرش ١‏ أرمية ) للفسبل ل 'استركة الا'رذية # فوشسّة بيد 


طويلة للأرضية ٠‏ 
وصف مختصر لبعض' أدوات سئاعة الز بد بمعمل صضغير 


27 س ‏ ررق من شكل )8١(‏ عبارة عن وعاء يشب البرميل بدار يوساططلة 
أأيد ()ءرف الغطاء صمام خاس للتبوءة (ب) للسماللنازات والعفار بالخروج سد ما يضفط عليه 
باليسه وبه ايضا دائر عن المعاط لاحكام إغ_لاق المتخض و (-) عبارة عن ثاب د 
زجاجة يسءىأحيانا « بالمنظاره و (د) عبارةعن فتحة سئلة ,الممخض لحروج |اسوائل مته 
والطلق بوساطة سداد خشي 

اسك الوُسَرِهَ ع وهى .أ ترى فى شكل (89 ) 

مائرم مير الر بر كا برى ق شكل )8١(‏ عبارة عن مائدة خشبية خاصة مقامة 
على أرجن ويمكن رفعيأ عن هذه الارجل وبها قتحة فىأحد أركانها تتلق بوساطة سداد خشها 


سا إه - 


خاص ويجانبها جار خاصة يتزلق عليبا 
الجباز (1) إلى الامام والى الخاف بأ 
يحرك باليد من(ب)إلى الامام أو إلى الخلف» 
وتتملق بالجباز (1) اسطوانة خشية مضلعة 
(<) تنزلق ممه فى نفس الوقت كا رمكن 
إدارة الاسطوأنة بوساطة اليدزد) سواء في 
حالة سكون الجهاز (1) أو فى حالة انزلاقه 
الى الامام. أو إلى الماف 


العف عد ويستممل أحانا بدلا 


من مائدة عصيرالز يدوهو أسيل فى الاستعيال 
ويتبع فيه ميدأ قوة الطرد المركرى حيث 
يوضم الريد المراد التخلس من مائه الزائد 
فى كيس من القياش ذى حجممتاسسب ووضعه 
بالوعاء !ملقب يدأخله بمدر بط سكيسو بأدارة 
اليد يدور الوعاء المثقب ويتدقم الماء إلى 
غارييه ٠‏ وترى صدورة الجهاز فى 


.)5١( شكل‎ 


“ل الز ير س ويحسن أن 
يكون من الشعر ( شكل 9 *) 

الل" ير لشي سل 
يرى واحد منبا فى شكل ( :”8 ) 

مغرف الزبر الحسيي: -- | 


وهى > ترى فى شَكل (7*) وحسن ‏ مفرصة 
أل تسكون مثقية شكل (؟؟) 


كك 


اعرار الراروات “ملم المغهيه 
يعد الممخض ومائدة عصر الزبد ومها مضارب الزيد والمتخل الشعر ولوح 
الزيد اتعقيمبا وأبريدها كالتالى : 


“مف يوضع بالممخض مأء ساخن فى درجة الغليان إحو الى جردل) 05 
وينظف بهء ما فى ذلك غطاؤه , جيدا وسريما بوساطة فرشة كالتى تستعم زه كيل 
الارضية تخصص اثل هذه العمليات فقط . 

يغلق الممخض وبه الماء الساخن وبحم اغلاقه ويدار دورة وأحدة فقط يسم 
بعدها فسرعة للبخار امحتبس به الناثىء من الماء الساخن بالخروجمنالصيام الخاص 
الذى على غطاء الممخض . 

يسح الماء الساخن من الممخض من الفتحة ا #اسفله ويستيدل بهاماء يارد 
من الصنبود ( حوالى جردل ) ويدعك مافى ذلك غطاؤه بقليل من الملح بوساطة 
الفرشة ؛ ويغاق الممخضص وبدار دورة واحدة ثم سحب منه هذا الماء ( أذ! كانت 
درجة ححرارة الجو مرتفعة بحسن ترك الماء به مدة طلويلة كافية لحين تغيير هذا الماء 
عاء أبرد كا سيذكر حالا ) 01 

بو ضع بالممخض ماء بارددرجة حرارثه أقل بدرجتين أو ثلاثةمندرجةالحرارة 
الى ستمخض عليها القشدة 2١‏ . ويغلق الغطاء باحكام ويدار الممخض نصف دورة 
حيث يكون الغطاء إلى أسفل . ويترك على ذلك الحال هين الاتباء من اعداد باق 
الآدوات وقبيل وضع القشدة به 


صائرء مهس اارْ بر والزدوات السَهِيرٌ الصغيرة - توضع الأضارب ولو حأأز بد 
والمتخل عل مائدة عصر الزبد 


(1) أذاكانت سعة امخض حوالى ١ ٠‏ أرطال من الزن بد فى المرةالواحدة 
(؟) رسكن أن يستعمل ماء بارد من ثلاجة دكبيرة نوعا باستميل ا'ثلج مم عدم ملامسة 


الثلج لثياء 


دامة ب 

يوضع على مائدة العصر حو الى جردل ماء ساخن فى درجة الغليان وتنظف 
جيداً مانى ذلك اسرطواتبا المضلعة وكذلك الآدوات الخشية الصغيرة الى با 
بدعكبا بالفرشة . 

يسحب الماء الساخن من فتحة مائدة العصر إلى جردل بأسغل مائدة العصروبه 
قطع التهاش اللاازمة 

نغلق فنحة مائدة العصر مرة أخرى ويوضع عليبا ماء بارد مع ملاحظة دعك 
أسطواتتها بالفرئة والاء اليارد الذى عليبا ويترك عليبا الماء البارد وبه الادوات 
الخمية الصغيرة وصحيث يغطى الماء اليارد تاعبا ‏ رتلف اسطواتتها بقطعة من 
التهاش الملل فى الما البارد وكذالك ننشر عل مائدة العصر قطعة من التهاش المبلل 
فى الماء البارد لمنع جغاف أى جزء من أجرائها التى سيتصل ما الزيد 

ويغير الماء الذى على مائدة العصر قبيل نقل الزيد عليبا عاء بارد أفل فى درجة 
حرارته من درجة حرارة الوبيد حين خروجه من الممخض بدرجتين أو ثلائة 


بالكيفية التى سيأتى ذكرها . 


ارال القشر # اضيا 

دمر عرااةَ كمي القشرمٌّ - محتلف درجة الخحرارة التى مخض عليبا 
القصدة باختللاف درجة حرارة اجو . والقاعدة العامة ألى "مخض عليبا القشدة 
هى كالتالى : ْ 0 

إذاكانت درجة حرارة الجو بالمعمل هى +ى* ف فاأن القشدة “مخض عل هذه 
الدرجة من الخرارة أى >م* ف » فاذا ارتفعت درجة حرارة الجو بالمعمل فلكل 
وحن ارتفاع فى الخرارة تخفض درجة حرارة امخض درجة حرارة واحدةءواذا 
أتخفضت درجة حرارة الجو بامعمل فذدكل درجتين انخفاض ترفع درجة حرارة 
الخض درجة -حرارة واحدة . وفما يلى يان لذلك : 


سد غ8 لس 


زارةالمسل.١.*«ا‏ ا" 5ه )5ه 55 حك به 5ه كه ”م.م برع "ف 
حرارةالمخضس؟؛ة .ه ها “ام "هم ايت مه 5ت لام رم هوم .د “ف 


طر يقر تعر بل دهز عراءاة وقوام الفدرة ضرا سبق أؤذ كر نا على 
صفحة يريم أن تمرد القشدة المراد مخضبا إلى ه؛ س .و" ف لمدة .و ؟١ؤ‏ 
ساعة قيل مخضها . ولتعديل درجة حرارة القشدة الى الدرجة الى تتلاءم هع درجة 
حرارة الجو كا تقدم يضاف اليبا وهى يحردل ( مثلا ) الماء الفاتر أوالباردمع تقليبه 
وخاطبما جيدا وملاحظة درجة الخرارة بالترمومترء وق نفس الوقت تجب 
ملاحظة أن آضاف كية الماء الملامة البى تجعل قوام القشدة قريبا من قوام 
د البوية الخفيفة , ومكن تقدير ذلك عادة بقليل من المران»وفى هذا القوام تكون 
نسبة الدهن بالقشدة حوالى م؟ ‏ 9م /: وهى أب أسبة لعملية امخض . 

مل الفشرءٌ الى 50 بحب ألا تريد كية القشدة اتى ستمخص عن لي 
سعة الممخض . وأنسب كية هى عندما نكون كلة القصدة حوالى ثلث سعة 
المسخض . 

يعد الممخض لثقل القشدة إليه بعدله ( حيث كان متكسا ) وئثبيته برساطة 
مشبكه وفتس غطائه ثم تفريغه فى جردل ما كان بهمن الماء البارد(الذى سيق وضعهبه 
وكانت تقل درجة حرارته عن درجة حرارة أتخض بدرجتين أوللاث ) عن طريق 
أتحته السفلية ثم غلقبا بالسدادة الخشية غلقا محم (©. 

تتفل القشد:ة إلى الممخص بتصفيتها اليه عن طر يق قطعة ‏ نالتهاش النظيف (قهاشس 
خشن يسمح بنفاذ القشدة ) تنبت أولا على فوهةالممخص بر بطها عليه »مع المساعدة 
على نقل جميع القشدة التى قد تنكون لاصقة بحوانب الجردل أو بقاعه إلى قطعة 
القهاشس بوساطة أستية القشدة . 


' يمكن المساعدة على اغلاق الفتحة السغلية إغلاقا تحكا يلف السدادة الخشبية بقطعة م‎ )١( 
٠ التئاش النظيف‎ 


يوضع الججردل نثى» من الاعتئاء على الأرض بالجانب الآبر للمخض المقابل 
ليد الممخض . 

بنتظر قليلا د تنفذ القهدة خلال قطعة التهاش مع المساعدة باستبه 
القشدة . 

تفك فطعة القياشى وتصر و بمسك طر فها البعيد عن القشدة باليداليسرى و توضع 
على جدار الممخض إلداخبلى القريب من الصانع وتعصر الصرة بوساطة أستيكة 
القشدة بضغطها بين الاستيكة وجدار الممخض الداخلى إلى أن تنفذ القشدة جميعبا 
من الصرة إلى الممبخض 

ترفع قطعة القراش أأتى صفيت خلالا القشدة وتوضع فى جردل القشدة 
الفارغ . 


( ساف ا مبمون. ._مختلف لون الدهن البقرى عن الدهن الجامومى أن الا ولذو لون 

مشوب بصفرة 15 هو معروف قف انزبد البقرى والثاقى ذو لوذقر يبالي البياش5 هومعروف 
فى ال بد الجاموسى- ومن أهم مايتوقف عليه زيادة أو فلة اللون الاصغر الذى بالزيد البقرى 
نوع ااغذاء الذى .سطى قيقر » فيزداد اللون الاصقر فى ازبد البقرى بازدياد العل فالاخضر 
فى غذاء الماشية »> و لفلك كان لون الز بد البترى أ كثر اصفرارا فى أيام الشتاء والر بيع حيث 
بأكل البقر البرسهم وغيره من العلف الاخفر . أما الزيد الجاهومى فلا يتأثر كشيراً بتوع 
الغذاء الهم إلا أنه يكو ن مشوبا بعىء من لاون الاخفر الخحقيف فى أيام الشتاء والربيع 

ولاكان أللرن الاسصغر اللعروف بالزبد مرغوبا فيه لذلك يلون الزيد صناعيا لاعطاله 
ذلك إللون الاصغى الخاص - 

وبا لبلاد المصرية لاداعى إطلاا لتلوين الربد البترى فى أيام العتاء والر بيع مادام يأكل 
البقر ضمن عليةتهعليقة خضراءحيث يكون لون الز بد البترى حينئذ «لمونا باللونالاصفرالطبيعى 
تلوينا مناسبا ٠‏ أما فى يام الصيف والخر يف فيحسن ثلوين الز بد اابقرى صناعيا ا سياتى 
ذكره . وأما الز يد الجاموسى فبحسن “لوينه ملى عدار السنة . 

والادة التي تستممل عادة لتلوين الزيد صناءيا هى مادة الاتاتو وهو مستخرج تباتى 
لاضرر منه » رباع عادة على هيئة سائل فى زجاجات أو فى أوعية لغارية خاصة ٠‏ ويستممل 


الاثامو لتلرين الز به و يعض أنواع المن سول متاعة ااز بد نستخلس مادة الاناو باستمال 


سه سم 
زيت بذرة االقطن ء أدا لى صناعة لين فتستخلس مادة الاناتو بمحلول قلوى ل لذلك من 
الجائز أن يتممل الاناتو الخصصس اصناعة الين فى صناعة الزيد » غير أنه من غير الجاءز 
أن يستممل الاثانو المخصص لضناعة الزيد فى صناعة الجبن حيث قد يطفو على سطح اللإن 
( لوجود المادة الريئية به ) ولا يتلون الجبن تلوينا متجا نا . 

وعند نلوين الربد يضاف لون الاناتو الى القشدة قبل مخضها مباشرة وهى بالممخض بنسبة 
وسم” لسكل ه أرطال ءن التشدة فى حالة حمل |ازيد البقرى ه وضعف نلك النسية من 
الاناتو فى حالة عمل الز يد الجاموسى ٠‏ ) 

يقفل غطاء الممخض قفلا ممما , وتجفف خارجه ما ىَْ ذلك حدأ مله “نشقة 
صغيرة تظيقة . 

يغسل بعد ذلك جردل القشدة وقطعة القهاش التى صفيت خلا لها القشدةو يوضع 
فارعأ على اللارض بالجانب الاخر للسمخض المقابل ليده » و ملا جردلان آخران 
بالماء اليارد تقل درحيه ه حرار نه ثلاث أو أر بعدرجاتعن در حبيه ة الحرارةالى مخضت 
عليبا القشدة ء ثم تغطى ثلاثة الجرادل بقظعة التهاش المفسولة التى صفيت خلالها 
القشدمٌ . 


ماين ممصي 

يبدأ فى مخض القشدة يادارة الممخض ببطء ثم تراد السرعة حيث بدارالممخض 
حوالى .ه دورة فى الدقيقة تقريبا . وف الفترة الأولى من عملية امخض يلزمالسماح 
للغازات المحتيسة بالممخض والناتجة من القشدة بالخروج عن طزيق صمام النبوية 
بايقاف الممخض والضغط عل الصمام . ويختلف الوقت الذى يظبر بعده اأزيد 
اختلافا ينا ويتوقف على عدة اعتبارات منبا فوع الممخض المستعمل ودرجة 
الحرارة ودرجة نسوية وقوام القشدة وعلى طول مدة الادرار فى الاشية الى 
استخلصت من لينها القشدة . وعلل وجه الاجمال تكن أن يقال أن الريد يلزم أن 
يظبر بعد حوألى .؟ ‏ .ع دقيقة من ابتداء مخضه ء ذاذا تأخر عن ذلك معيت 
القشدة م قشده ناعسة » وسيذ كر فما ا نعاس القشدة 

ويحب أن يكف عن إدارة الممخض عندما تتحول القشدة الى هيئة حبيبات 
دقيقة من الزيد ؛ و تعرف هذه الأنطوة بالعلامات التالية : 


داه سس 


)١(‏ إيقاف الممخض والنظر ق « المنظار , الرجاجى المثبت على غطائه فان 
ظبر الرجاج شبه صاف ( بعد أن كانت تلصق به القشدة من الداخل ) أو عتدما 
تبدأ القتمدة فى التتحيب ( التخرز ) عكن القول بأن حبيبات الزيد الدقيقة قد بدأت 
في الظبور . 

(5)0! بمكن الشعور بالوصول إلى هذه الخطوة ( |بتداء ظبورحبيبات الربد) 
ف أثثاء إدارة الممخض عن طريق الصوت الاص للقشدة . 

(وف الغالب لا يسبل معرقة هاتين العلامتين السابقتين إلا بعليل من المران).٠‏ . 

(م) فاذا ما. كان هناك شك فى أن هذه الخطوة قد صل اليبايفتح غطاء امخض 
و ينظر فى القشدة للتأ كد من غلبور حبيبات ابد من عدمبا . 

ماء الأرررى - عند ما يظبر الو بد.قى الممخض على هيئة حبييات صغيرة من 
الزبد كا تقدم يضاف الى الممخض بعد فتح غطائه حوال ؟ ‏ م أرطال تقرييا 
من الماء البارد ( اللذى بأحد الجردلين الجاورين للمخض ) لكل .؟ أرطال من 
القشدة ( تقل درج ةحرارةالماء المضاف ف المعتاد يدرجتين أو ثلاث فبرميت عن 
درجةالخرارة الى مخضت عليبا القشدة). ويسمى هذا الماء المضاف بأسم ماء الظبور 
وهو يساعد على قصل حبيبات الزبد من القشدة المراد استخلاص الزيد منها . 

يلق غطاء الممخض ويتابع امخض ببطء وبرجة خفيفة إلى أن يصا ل حجم 
حبيبات الدمن إلى الحجم المالوب . وأحسن ججم لها هو عندما تكون فى حجم 
حيات الذرة المويحة ؛ ويعرف ذلك يفتح الممخض بعد كلعدد منالدورات لأ كد 
من أن الزبد قد وصل الى الحجم المطاوب . وبحب الاحتراس التام من عنض 
الزبد إلى كتل كبيرة » وإلا فات المواد المواد البروتينية ( ولا سها الكازين ) الى 
بالخيض تحتبس د اخحل كتل الو بد , ويكاد يستحيل حيذئذ غسلبا وهى مجنبسة بكتل 
الزبد ٠‏ ويصيح الريد معرضا للفساد لاحتياس نسي ةكبيرة من المواد البروئينية به 
حي تباجمبا أنواح من البكتريا تعمل على فادها وتعفنها ؛ فيفسد الربد نيما 
لذاك أو تقل قيمته - 


سل بريه نب 


وممكن إضافة ماء الظبود بكنيات كميرة إذا خرج زمام تحبيه من يد الصائع 
وبدأالزيد فى التكسل , وذلك لايقاى تكتله مع إدارة الممخض بسرعة كييرة 
حوالى ..؛ - . .ب دورة سريعة . وكثيرا ماتفيد هذه العملية فى إيقاف نكتل 
أل بد . وعئد إدارة الممخض بسرعة كبيرة يجب زيادة السرعة تدرجياوعتد إيقافه 
يوقف تدرجيا أيضا مع الا<تراس من انقلاب الممخض أو خروجه من أمكتنه 
الى يدور علمبا و بمكن المساعدة على ثيات الممخض عند دورانهالسريع بالضغط 
عل الجزء السفلى من حامله بالقدم . 

سيل الزبر 

الغرض من غسيل الزبد بالماء البارد هو لاتخلص من الخيض . ومن ثم من 
معظم المواد البروئينية . وكذلك للساعدة على تجميد الحبيبات نوعا ما قبلعصرها 
أو تجفيفبا . وقد يمكننا أن ندرك الآن الغرض من الوصول بالزيد إلى حبنيات 
فى حجم مناسب مبدئيا . وذلك لكى يمكن غسل الزيد بالماء . 

ولغسيل الزبد يبز حرانلى جردل من الاء البارد اذى تقل درجة حرارته ءن 
درجة حرارة مخض القشدة بدرجتيت أو “لات . 

لم بجهز جردل فارع بات قطعة من القهاش عل فوهته ور بطهاعليه ووضع منخل 
اأشءر عليبا . 

يلدت بعد ذلك الممخض بوساطة مشيكه ثم يفت غطاوٌه ويصق منه انخيض 
( وهو ألذى ينبق من القشدة بعد ظهور الزبد الذى يطفو على السطح ) عن طريق 
فتحته السفلية الى الجردل الفارغ الجيز عن طريق متخل الشعر . 

تغاق القتحة السفلية اللمخض » وإذا سقط فى المتخل بعض من حبيبات الزيد 
تعاد الى الممخض عن طلريق فتحته العاوية . 

وتفسل حبيبات الوبد بأن يضاف الى الممخضالماء الباردائجبر ؛ وينلقغطاز, 
باحكام ؛ ثم يدار حوالى م دورات . يفرغ بعدها ما فرغ وض . 

ويستحسن أعادة غسيل الربد بماء بارد آخر إذالم يكن لون ماء الفسيل صافيا 
أو قريبا من الصفاء . 


عن بيك ل 


“لبج الي بعر 

يملح الزيد إما يمحلون ملحى وما بالملع الجاق . 

وعتد مليح الزيد محلول متحى علم ودر بالممخض ء أنا عند كليحه بالملج 
الجاف فيملح وهو على مائدة عصر الربد م سيذ كر على صفحة ٠١١‏ . 

علبي الز بر “طول مدى هلح الزبد بمحلول ملحى وهو ثى الممخض 
وهو فى حالة حبيبات صغيرة . 

فيعد غسيل الزيد بالماء يا تقدم وتصفية ماء الغسيل من الممحض تنلق فتحة 
الممخدض السفلية , ووذاب حواتى رطلين من الماء فى حر الى يدل من الماء 
اليارد ويكمل الجردل بالماء اليارد أو الفاتر <تى كون درجة حرارة الحاولالملحى 
أقل بدرجتين أو ثلاث عن درجة حرارة المخض . 

يضاف معظم المحاول الملحى إلى الزيد فى الممخض ويشطف غطاوه الداخلى 
وجرانيه الداخلية العارية يما قد يكون عالْعَا به من حيييات الزبد بباقى المحاول . 
ويغلق الممخض ويدار دورة واحدة فقط ثم بجحفف خارجه بوساطة منشفة صغيرة 
نظيفة : ويترك فى الممخض حوالى ٠١‏ - و١‏ دقيقة لتقع حبيبات الزبد فى احلول 
ولحين [عداد مائدة عصر الريد لثقل ألزبد اليبا توطة لعصره . 

عصر ألز بد 

فى أثناء فتقع حبهيات الزيد فى امحلول الملحى تحبر عصارة الزبد ( مائدة عصر 
الزيد ) بتخيير الماء الذى عليبا ماء يأرد تقل درجة حرارته يدرجتين أو ئلاث ع 
درجة حرارة الحض ء مع دعك أجرانها ما فى ذلك اسطواتتها الخشبية بالفرشة 
والماء البارد الذى عليبا ء ويصى هذا الماء جردل ترضع به الابدى الخشبية , ثم 
تمقف العصارة بما فى ذلك اسطواتتها بوساطة قطعة نظيفة منالتهاش سيق غمسبا فى 
اثاء البارد وعصرها مئه . 
0 تتقل حيبيات الزيد بعد ذلك إلى العصارة , وذلك بفتح غطاء الممخض ووضع 


امه أ سه 


جردل فارغ به مئخل الشعر على حامله بالجبة اليسرى وامسا كه باليد اليسرى ء ثم 
غرف حبيبات الزيد بالمذرفة الحشبية المثقبة باليد الى ونقابا الى المنخل الى أن 
عتقء , ثم نقل الجردل مع المنخل وسنده إلى جانب العصارة وتفريغ المتخل بما 
فيه من حبيرات الزيد على العصارة تكررعملية نقلحبيبات الزدد إلىالعصارةكالسابق 
إلى أن تنقل جميعبا . 

يفرغ بعدها الممخض'من المحلول الملحى فى جردل نظيف ( تحتفظ بالحلول 
لحين الانتباء من عصر اازيد ‏ ؟آ! يممكن استعاله فى تمليح زيد مخض آخر ) 
ثم يوضع بالممخض المتخل والمغرفة ثم يغلق وبحفف خارجه لحين الانتهاء من 
عملية العصر . 

مولي العهير ‏ الغرض من عملية ااعصر هو التخلص من كية الماء الزائدة 
بالزيد بطريق الضغط بكيفية لا يلحق حبيبات الزبد معبا إلا أقل ما يمكن من 
الضرر . وبحب أن تلاحظ فى عملية العصر العئاية التامة » لآنه كثيرا ما يكو نالزيد 
الناتج من عملية الخحض على درجة كبيرة من الجودة ولكن تفسد قوامه ولونه عملية 
العصر إذا ل يعتن بما . 

ولعصر الزيد تمرر اسطوانة «ائدة العصر الخشيية على الزيد بامساكها باليد 
اليسرى مع إدارة يدها باليد الينى فى نفس الوقت . وتكرر عملية إمرارالاسعاوانة 
مع إدارتها ى ‏ + مرات وبعئاية تامة وبدون ما [سراع . 

وبعد كل عملية هن عمليات امرار الإسطوانة على الرّبد يعكس اتجاه إدارة اليد 
بتؤدة للف الزيد على هيئة اسطوانة أيضا وددون ريك الجبازا ( شكل ١م)‏ إلى 
الآمام أو إلى الخلف فى أثناء لف الزرد , ثم ينقل الزيد بوساطة الايدى الخشبية فى 
الجبة الخلفية للاسطوانة الخشبية لامرارها غليه وهكذا 

وبمكن المساعده فى تجفيف مايتبق على مايدة العصر من ماء الزيد مخرقة نظيفة 
من الاش . 


وف زيد المأيدة يطاب ألا تزيد نسبة الماء به عن ١5‏ 76 ويمكن التأ كنا من 


عاآ. د 

ذلك بوساطة جباز خاص صفحة . ١؛‏ مإلا أنه فى المعامل الصغيرة بمكن تقدير 
ذلك على وجه التقريب بقطع قطعة من الزيد ر حوالى نصف رطل ) بوساطة اليد 
الخشبية ثم ضغطبا بين زوج من الآيادى الخشبية ذاذا نضح منبا الماء بشكل واضح 
ممكن زيادة عصر الزيد » وإذا لم ينضم الماء يمكن القول بأن الزيد يحتوىعلى ندية 
من الماء أقل من ١5‏ ب: 

مابس ,ور بر باطللج الحيافى س إذالم علح الزيد بمحاول ماحى بالمعخض 
كا سبق فيمكن ليحه بالملح الجاف فى أثئاء عصره . وذلك بوضع الما الناعم فى 
«وملاحة) ذات حجم م2 أسب واره على الزيد بعد كل عملمة من عمليات [مراراسطوانة 
مائدة العصر الشيية عليه بفسبة<والى!؛  ١‏ أوقية منالملح لكل رطل من الزيد . 


مقا ئ: بين طر بيقى علبي الس بره 

فىكلنا حالتى تمليح الر.د , سواء بتمليحه بمحلول ملحى أم بالمادح الجاف ٠‏ يازم 
أن يكون اللح المستعمل خاليا من الشوائب النى قد تسبب به مرارة أو غيرهاء م 
يحب أن يكون الملح المستعمل جانا . ظ 

ونلخص فيا يل «قارنة بين طريقتى تمليح الزيد : 

(1) تمليح الزيد بملمم جاف أرخص من تمليحه بمحلول ملحى ‏ كذا يمكن فى 
حالة تمليح الزيد بالملدم .الجاف اضافة أية كنية من ال ممح على عكس مليحه »دلول ملحى . 
وأهم مايعيب تمليح الزيد بالملم الجاف هواحتهال عدم :وزيع الملح به توز يعامتساويا 
كاذ! قد يبدو الزبد وبه خطوط خاصةمنالالوانتختلفمن الاصفر الشددإلى الأصفر 
الضعيف . 

() وميزة تمليح الزبد بمحلول ماحى هى أنه يكو نكا داةاضافية لفسيلحبيبات 
الربد »كذا له تأثير حسن فى الجو الجار لتبريد اأزبد.. وأهم مايعيب اليم بمحلول 
ملحى هو ارتفاع التكاليف نظرأ لاستعمال كية كبيرة من الملم إذا ماووزنت بالاليح 
الجاف بالنسبة إلى كية معيئة من الز بد , 


شه 


تشكيل الزبد ولفه #الورق 
بقطع الزيد بالابدى الخشبية إلى أوزان معيئة بوزنه الى الاوزان المطلوبة على 
المزان وبعد تقطيعه إلى أرطال أو أنصاف أرطأل ال يشكل بضغطه فى قوالب 
أخاصة . إلا أنه فى المعامل الصذيرة يتدكل ؛ فى المعتاد : باستعيال زوج من الاايا لحي 
الخشيية (تغمس الايادىالخشبية بين الحين والاخر فى جردل الماء اليارد اتر يدها ) 
و يشكل حيئتذ على هيئة « قوالب الطوب , ف المعتاد . 
وبعد تشكيل الربد يلف لفا معتى به فى ورق الربد توطلة لبيعه. كا بممكن 
أحفظه فى الثلاجة حى يأخذ قواما صلبا نوما : يلف بعده فى ورق اليد توطتة 
أسعه . 


غسل أدو أت صناعة ألز بد 
بعد الانتهاء مباشرة من عملية صئاعة الزبد تغسل الأآدوات كالتالى : 


فض وذ منه التظال والمغرفة والاستيية حيث كانت موضوعة به 
و توضم على مائدة العصر . ثم يغسلى بالماء البارد أولا ثم بالماءالساخولازالة الدهن 
ثم بالماء الساخن لدرجة الغليان يا فى صفحة بره . وبحب نزع الدائر المطاط الذى 
بخطاء الممخص وغسله جيدا بالماء الساخن والفرشة ثم تجفيفه مخرقة حاقة 
نظيفة وأعادته فى مكانه بالغطاء ثم يوضع بالممخض قايل: من ماء الصنبور ال#شع 
جقاف الخشب وتدققه . وبجفف بعد ذلك السطم الخارجى للمخض غخرقة تظيفة 
ويترك حتى الاستعال التالى مثيتا مشبكة . 
كذلك بحسن حل صمام النبوية وغل أجزائه مرة فى الاسبوع مثلا ثم إعادة 
كيبه . 


عصاءةٌ اث مر والزدوات الْحدمي الهاميرءٌ ل تفسل عا عليهأ. من أدوات 
خشية صغيرة مثل الأبدى الخشية والمتخل والمغرفة بالماء البارد ثم بالماء الساخن 


١ 338 0-525‏ عه 

لإزالةالدهن ثم بالماء الساخن فى درجة الغليان 5 فوصغحة م , تحفف بعدها مخرقة 
ظيفة من القياش عا ى ذَاك حاملها , .د لك تجفف الآدوات الخشبية الصعيرة 
رتوضع فوى العصارة على أن ققد الاي الخشية عى إسطواتها رحدث -كون 
بطوتها إلى أعبلى حتى يسرع جقافها . 

فطع الما ليو تفسل بالماء وانصا بون ثم توضع فى الماء الساخن 
فى درجة الغليان م تعصر و تفشى عل أطراقف ماندة العصر 1 

الراول_ تغسل بالماء اليارد ثم الماء الساخن والفر شة ثم تعقم بوساطة جباز 
التعقيم باليخار(ش كل + ؟ د) بشغسيلما بالماءالساخز يق درجه العليان: تحفف بعد هأ اجر ادل 
مخرقة نظيفة جافة معقمة أصلا بعليبا فى الماء . 

لاكانت صناعة الز بد الجيد تحتاج إلى كثير من الدربة والتعود على النظام 
والنظافة والخفة فى العمل فقد وضعت درجات لاختبار صانعى الربد, الفرض مابا 
إيجحاد روح المنافسة بيشيم للوصول مهذه الصدئاعة إلى در جةحسئة هن الائةان والتجاح 
ونذكر فما يلى أحد البيانات لتلك الدرجات : 


تحضير اللادوات ٠‏ 
تجييز القشدة ( تعديل القوام ودرجة اخرارة الخ ) 35 
حالة حبيبات اليد قبل سحب المخيض هن الممخض ١‏ 
حالة الريد على مائدة العصر قبل ابتداء عملية العصر 5 
عملية عصر الز بد 
ناج الربد النهائ ( المظبر ؛ المقطع ؛ المكسر , الرطوبة الخ) ‏ .م 
عملية غسل أدوات صناعة الزيد 1 
السرعة ؛ النظام ء خفة ورشاقة الصائح فى العمل ٠‏ 

1 


عماس 
1 بعض متاعب صناعة ال يد 5 
الفشرةالناع: سبق أن أشرنا ليها علىصفحة +4 إشارة خفيفة تمتعنوان 
, عملة انض , ؛ ومنأسباب نعاس القشدة مايل : 

(1) تغذية الماشية بكثرة على العلائق المركرة لاسما كسب القطن وما يقيع ذلك 
من صلابة كريات الدهن فق اللان فلا يسبل التصاق بعضبا ببعض عند مخض القشدة 
لتكوين حبات الزبد . 

() وجود نسبة كببرة من أبقار القطيع آخذة فى القرب من جغاف لينبا 

() غلظ قوام القشدة عند مخضها أو حفظبا لمدة طوياة قبل مخضبا 

(4) عدم تهوية الممخض عن طريق صيام التهوية عند أبتداء عملية خض 

(ه) انخفاض درجة حرارة مخض القشدة انخقاضا شديداً 

() استعال الصودا عند غسيل الممخص ولذلك عند استعال الصودا فى 
الفسيل تلزم ملاحظة شطفبا جيدا وازالةكل أثر ذأ 

(0) ملء الممخض بالقشدة ل كثر من نصفه 

ومكن غالبا علاج نعاس القشدة باتباع التالى : 

عكس اتجاه دوران الممخص دورتين أو ثلاثا مع رجة خاصة شديدة نوعاى 
كل دورةء فاذا لم يفلح ذلك فيمكن فتح غطاء الممخض والتأكد مندرجة الارارة 
بأ لقشدة بالترمومتر فى الجو البارد يضاف قليل هن الاء الى القشدة تزيد درجة 
حرارته تحوالل ه .و* ف عن درجة حرارة القشدة . وى الجو المار يضاف 
ليل من الماء البارد تقل درجة حرارته بنحوه ‏ . “ف عندرجةحرارة ااقشدة 
مع إدارة الممخص يبطء مع استمال صمام التهوية 

فاذا لم تفل العلاجات السابقة يلزم حيقئذ تفريغ الممخض ما به من القشدة ثم 
سمطه بالماء الساخن ثم :ريده إلى درجة حرارة اخضءثم إعادة مخض القشدة . 

الفَسَرةٌ < الفاكرمٌ »> س قور ان القشدة هو ازدياد حجببا وهى بالممخض 
أثناء مخضها لدرجة قد تملا" مهب الممخض على الرغم من أن ماوضع ين الققدة 


لامهإ سه 


قد لابزيد على تصف سعته . وقد يرجع السبب ف ذلك إلى عدم السوية القشدة 
تسوية صحيحة ؛ أو إلى خض القشدةعلدرجة ححرارة مرتفعة أو منخغضة يكثير عن 
اللازم » أو إلى أن قوام القشدة كان خفيفا جدا . 

ولعلاج هذه الحالة يتبع التالى : 

)١(‏ إذاكانت درجة حرارة القشدة متخفضة يضاف [لمبا قليل من المأء الداق. 
فى الممخض » وإذاكانت حرارتها مرتفعة يضاف اليبا قليل من الماء البارد فى 
النضمن أيضا: ْ 

(؟) وإذاكانت القشدة خفيفة القوام إلىدر جة كبيرة توقف عملية ال مخض و تبقل 
القشدة من الممخض وترفع درجة حرارتها يتدفتتها - يوضع الوعاء الذى نحتوما 
فى ماء ساخن مثلا ‏ إلى درجة حرارة | لض اللازمة الى تتوفف عل درجةحرارة 
الجو ‏ تعاد بعدها القشدة الى الممخض وتثرك بضع دقائق به دون مخض ثم تتابع 
عملية أخض بعد ذلك . 

() وإذاكانت حالة « فوران ء القشدة مظبر بين الحين والحين على مر الايام 
فأحسن علاج حيتئذ هو نعقم القشدة بعد فرزها مباشرة ثم تسويتها باليادىء 

سي ماب لطعم والراكة الس 

ترجع عيوب الطعم و الراتحة فى الزبد إلى استهال قشدة لم تسوجيدا . أوحفظ 
القشدة بالقرب من الاطعمة والمواد الاخرى ذات الروات النفاذة حيث تمتصبا 
القشدة . وقد يرجع السبب أيضا إلى استهال ماء غير نظيف أو لسوء حالة المعمل 
عاهة هن جبة النظافة والعناية مها . 

وعيوب النكبة ( الطعم والرائحة ) الشائعة هى : 

امرض تنتج غالبا من أر تفاع درجة الخوطة بالقشدة قبل مخضبا 

ال م وينتج غاليا من تموالمفن بالزمد أو من ناوه بنوع معين منالبكتريا 

ارارم ل تتسبب عادة من حفظ القشدة أثناء تسويتها على درجة حرارة 


-0. ا مه 


يرط 1 امتازع تقسبب عادة من نوع الغذاء المعطى فى عليقة الماشيةكبعضص 
أنواع العلف الفاسدة أو الكرنب الخ . 

عيب لقدج الاو معيم ااي بر 

يتسبب هذا العيب من استعمال نسية كبيرة من الملح ,أو إلى عدم عصر الزبد 
جيدا » أو من استعال ماء الفسيل أمناء خمل الزبد وهو علىدرجة حرارة متخفضة 
5 

ميب ال بر القاط 

ير جم هذا الحيب عن وجه عام إلى عدم غسيل الزبد جبدآرهو حالةحيييات 
صغيرة. أو الى تككتل الربد أثناء عمله ( أى صيرورنه إلىكتل من الريد بدلا من 
حبات صغيرة ) . ومن أسباب هذا العيب أيضا عدم العثاية فى أثناء مليم الربد 
بطريقة المليح الجاف ؛ وعدم استعال ملم على درجة جيدة من النظافة . و تحدث 
هذا العيب أحيانا عند تشكيل الزبد بواسطة بعض 1 لات التشكيل حيث يدفع الزبد 
حينتذ عند تشكيله بوساطة لولب خش خاص يكسب الزيد خطوط! لولبية المظبر 
فى اوها . 

عيب الرْ برا ليقع 

ورهو عيارة عن عدم تيحافس لون الزبد . ويتتجهذا العيبعادة منزيادةوية 
القشدة , ولذلك يلم تقليبالقشدة أثناء تسويتها حرتين فى اليوم التأ كد من تجا نس 
تسويتها . 

التحكي فى الرمد 

الطريقة العامة للتحكير فى الزيد , أى عندما يعين المرء حك للحكم على جوده 
الزيد » هو باتباع التالى :* 

)١(‏ امتحان مظبر الزيد الخارجى (؟) قطع الزبد بالسكن وملاحظ ةما إذاكان 
يعلق بالسكين شىء من الزيد من عدمه , وملاحظة المقطع نفسه كذلك . هان كان 
لايعلق بالسكين ثىء من الزبد وفى نفس الوقت إذاكان مقطع الزيد ينم عن مظبر 


اله اس 


حسن مندمج فإِن الربد يكون جيدا (م) يكسر الزبد باليد فإن كان منظر موضع 
كسره بث به منظر الخديد الزهر عند كسره فان لزيد يكون جيداً . 

وعند قطع الريد بالسكينوكسره باليد يكن ملاحظة ما إذا كان الماء يرشعم منه 
من عدمه . وآن كان برشح منه الماء دل على زيادة نسمة الماء بالزيد أوعلى عدم[ ندماج 
ألزيد إندماجا حسئأ وعدم توزيع الماء به توزيعا متجانسا أثناء عصره 5 مكنا 
معرفة زياد نسبة الرطوبة بالزيد عن المطلوب بالضخط على قطعة من الزبد بين 
زوج من الأبادى الخشيية يا جاء على صفحة ١ ١‏ . وفى حالة ظهرر الما بلاحظ لونه 
فان كان لونه قريبا من لون اللعن أو غير صاف دل على عدم غسيل الزبد جيدا من 
الخيض . 

ومكن ملاحظة رائحة الزبد بعد قطعه بالسكين أو كسره باليد 

وف أثناء القيام بالعمئيات السابقة يلاحظ قوام الزيد أيضا 

رمرعات سكيم محختلف درجات التحكيم 3 الز دمن ح لاخر “ولكن 
تنبع درجات التحكير التالة فى كثين من الأحيان : 

النكبة ( الطعم والراتحة ) 

القوام 5 

توزيع المنبام. + 5 

ظ الور 5 
المظبر أو الشكل 5 


الى 


١ 


وما تقدم تنضح أهمية النكبة عند التحكيم فى الز بد . 
تر كي سالزيد 


تتركب عيئة جيدة من الردد يا لنسب التالية : 
ما خم ره 
ددن ىس ارا عر 


00000000 


بروفين مع ع ايه ع 
سكر لعن وحامض لبذيك ا ص او 2 
رماد أوء 0 كس 


ملح سح يه 
تصانى الزيدمن مقدار من القشدة ( أو اللبن ) 
( بمعلومية نسية الدهن' بالقشدة أو الإن ) 
أعرفة مقدار ما يفت من زبد من مقدار معين من القشدة معروفة السبة الدهن 
ما تستعمل لاك المعادلة النالية : 
مقدار ما ينتج من الزبد بالرطل 2١7‏ من .. ١‏ رطل من القشدة ( أو اللبن ) 
(نسية الدمنالمتوية بالقشدةأواللين - نسية الفاقد منالدهن) >< ٠١١‏ 
1 نسية الدهن بالزيد 
(ملحدوظة ‏ اصطلح على اعتيار أننسية الفاقدمن الدهنعئد عمل الريد هو ؟, م/ز 
وأن نسبة الدهن بالربد هو 6م ب ) 
مال هامقدار الزبد الذى ينتج من , ورطل من قشدة نسبة الدهن باه" بز 
اقل معمدار الزبد الذى يقتج من رطل من تلك القشدة 


٠٠١) ,5 -58( 
م‎ 


دمر طلا 


1 ْ لط قشدةنتجم وم ط زيد‎ ٠٠ 

ملماج 0 ٠:‏ سس حت وروا بو سد حبررير! رطلاتقر يبا 
+ 0 0 اله | عل 

اختدار نسبى الدهن والماء بالزيد 
هئالك بعض الطرق لمعرفة غش الزبد ولا سما فى حالة خلط زبد اللبن بالزيد 


(01) .تكن استمال أى وحدة أخرى مثل السكياو جراء أو الاق , 


.1 سمه 


الصناعى أو الآدهان الآخرى . إلا أنتا ستكتفى فيا يلى بتقدير نسبى الدمن 
والماء بالزيد . 
تقر ير كسمم الرقييم باائز بير - هناك بعض الطرق لتقسدير 
نسيةالدهن بالز بد ستكتق بذ كر احداها . 
يستعمل لذلك الجباز المبين فى شكل (سج) وهو عبارة عن أنيوبة 
تشبه أنبوية جرير مقسممة إلى ٠,‏ قمما ومفتوحة هن جيتيبا وتغلق 
فتحاتها بوساطة سدادتين من المطاط . وف السدادة السفل 6س 


صغيرة زحاجية خاصة مثتة با . 


3 0 


م 11 


فعند اختبار نسية الدهن بالزبد تزع ولا الكاس مع ااسدادة 
المطاطية المثبتة فيا من الأنبوية , ثم يوضع بها مقدار ى جرامات 
من الزبد المراد اختباره ثم تعاد الكاس يددادتها إلى الآثبرية مع 
غلفبا جيد! بالسدادة , 
يضاف بعد ذلك عن طريق الفتحة العلوية مقدار ٠١‏ سم" من 
حامض الكيريتك الخاصن بالتحليل و١‏ سم؟ منالكحول الآميل 
الخاص بالتحليل ثم يضاف مقدار. و سم" من الاء . 
تغلق الأآنيوية ثم رحج جيد1 
توضع يعدي الأنيوية مستويانما فى 41 الطرة لش سوا 
موازئنها بأنيوبة ماءية )| وتدار مدة حوالىم دقائق» تؤخذ بعدها لاختار نببة الدهن 
الأنيوبة من الآلة وتوضع فى حاممائق درجةحرارئه ري ,هف لوي جال به ( أد الدة 
دقيقتين : بمكن بعدها قراءة نسبة الدهن على ساق الأآنبوبة . 
امتمام نسب الرطو ب بائئر بر يستعمل ذلك عادة:ولاسمابالمعامل الكبيرة 
من.اللاحية العملية » الجباز المبين فى شكل (4+) 
وهو عيارة غن ميزان خاص ٠‏ به ذراح مقسمة إلى +1 فسا .ولاستعالدق تقدير 
مقدار ما بالزيد من رطوية ( ماء ) ترفح الصنجة ( ب ) التى تزن ٠١‏ جم ماما , 


ْ 


م 


- 2 1 
سيا ساسم 
صة ست 


شكل (4*) ب با زلاختبار نسبة الرطوبة يار بد 

و يوضع بدلا منها ٠‏ جم با لضبط من ااز بد بالوعاء المعدى(أ) . ثم يؤخذالوعاء بمابهمن 
الزيد ويسخن على الموقد ( < )ذى اللبب الضعيف لتبخير ما بالزيد من ماء ؛ فعند 
قبخر الماء من الزيد تظبر على سطحه فقاقيع تدل على خروج الماءمئه » و بمجرد اختفاء 
الفقاقيع ( حيث يدل اختفائها على خروج جمبع الماء من الزبد ) يوقف التسخين 
يا بعاد الوعاء المعدنى من اللبب . وايلاحظ أن زيادة التسخين عن تلك الخطوة التى 
ذتنى عندها ظهور الفقافيع يعتى تطاير جزء من دهن الزيد 15 أن ابعاد الوعاء عن 
اللبب قبل تلك الخطوة يعنى عدم تبخر جميع الماء من الزيد مما يور على الننيجة 
النبائية فى #قدير نسبة الرطوبة بالزيد. 

يترك بعدها الوعاء ليلا من الوقت حتى يبرد » ثم يعاد وضعه على الكفة 
ويعاد توازن الميزان بوساطة ركابات معينة ( د ) توضع على الذراع المقسم حيثك 
كن تقدير مقدار ماتيخر من الماء من ١.‏ جم من الزيد . ومئه تقدر نسية 


الرطوبة بالزيد . 
استعالات ا نخيض 
يلقى الخيض فى الأحوال العادية ولا يستفاد به ؛ إلا أنه مك الاستفادة به فى 
بعض الأ حوال كالتالى : ْ 
)١(‏ إشر به ولاسما ذا كان أهل الجره البى لصشع 5 الز.دمعتادنتناوله .ل بتار 
الخيض ذا فائدة للامعاء لاحتوائه على أصئافى المكتريا التى باليادىءعئدما يضاف 
اليادىء للقشِدة لنسويتبا. 


- (١ 


(؟) يمكن أن يصيع منه بعض أصئاف الجبن »5 يذ كر مع الجبن ١‏ إلا أن 
نائج الجن منه لايكون حسن الطعم عادة . 

() فى حالة عمل الزيد على نطاق واسع بالمعامل الكبيرة عكن أن يهف الخيض 
أو يكثف . ويستعمل حرئذ كغذاء الدواجن أوبءعض الحوانات الأخرى فى المعتاد 

ويختلف الخيص فى تركيبه متوقفا على حرارة امخض وقوام القشدة وغير ذلك؛ 


ونذكر فا يبى أحد التحاليل له : 
مأء دهن بروتين سكر لبن رماد 
كمرلاة ألىء 551 5ك نفك 


مخض الان المتخمر (الحامض ) 

وهو عوارة عن مخض اللن إذا ما ازدادت حموضته و يجن لاى سبب (قد 
قصل حموضته حيئئذ لحوالى ب,. ب: ) والخيض الناتج حيثئذ يكون ذا قوام كشيف 
وذا قيمة غذائية أ كر لاحتوائه على نسبة كبيرة من ار وتينات ومن الدهن ( تتراوح 
نسبة الدهن بوذا اخيض بين حوالى ه, . - + ,ء ب: ) . وعئد مخض اللان المتخمر 
يظبر الزبد على هيئة حيات صغيرة بعد حوالى ١4‏ ساعة . وأ كبر صعوية فى مخص 
اللبن المتخمر هى تصفية الخيض من الممخض بعد ظهور الزيد ء حيث يكون الخيض 
حيلئدذ ذا قوام كسثيف يشبه قوام البادىء . وءند عمل الزيد من اللان المتخمر يلزم 
غسل الزيد بالماء جيدا . 

وعملية مخض الان المتخمر عملية غير اقتصادية إلا أنه قد يضطر اليبا فى بعض 
الظروف . 
| الزبد من الشرش 

الشرش هو عبارة عن السائل أو المصل الناتج من الجبن عنذ صناعته . ويذكر 
فيا يلى أحد التحاليل الشرش علدا بأن تركيبه مختلف تبعا لعدة عوامل : 


مأء دهن برونين سكر لين رماد 
1 ار كاوه 6ر6 ارء 


ومن التحليل السابق يتضح أن الشرش محتوى على نسبة من الدهن . 
وفى مصانع الجبن الكبيرة تنتج ككيات وافرة هن الشرش مما يمكن معه الحصول 


1١9‏ سس 


على مقدار لا بأس به من زبد الشرش » وذلك بفرز الشرش بعد الحصول عليه 
مماشرة وبعد تصفيته وهو فى درجة حرارة دافئة بوساطة الفراز ( تستعمل أحمانا 
إذات خاصة لفرز الشرش معدة أعدادا خاصالمنع انسداد الفراز بقطع النثرة 
التىقد تكون بالشرش ) . وبمكن تعقم القشدة الى حصل عليها من الشرش كا يمكن 
أن يضاف إليها حوالى أربعة أمثالها من الاين الفرز الصاع . ثم تسويتها باليادىء 
كالمعتاد ثم عنضبها كالمعتاد مع إضافة الملون إذا لزم الآمر قبل عملية اتلخض مباشرة 
والربد الناج مهذه الكيفية يكون ذا طعم ورانحة جيدتين . 

ويمكن أن يقال أنه بمكن الحصولمن كل ..ى رطل مزالشرش على رطلواحد 
من ألر بد على وجه التقريب متوففا ذلك على نسبة الدهن بالشرش , 

أما بالمعامل الصغيرة فسمكن أن برك الشرش فى حوض أو خلافه لحين ظبور 
طيقة من الدهن على سطحه تقشط بعدها و يمك نأن يستفاد مهافى عمل السمن يتجميعهاأ 
وتمليحها يوما بعد يوم ثم إضافتها إلى الزيد المراد عمله حمنا . 

بعض أوجه الاختلاف فى صناعة | لزيد 
بالمعامل الكبيرة والصغيرة 

يستعمل ف المعتاد بالمعامل الكبيرة مخض أسطواق فى وضع أفق ويدار فى 
فى المعتاد ميكايكيا . 

وحتوى كثير من النخاض الى تدار ميكانيكيا على , عصارات خاصة » مركية 
داخلبا للتخلص من نسمة الماء الرائدة بألد بد . 

فاذا لم حتو الممخض عيبل عصارة خاصة بداخلهنان الزيد حينئذ يعصر على موائد 
مستديرة خاصة . 

وبانخاض الكبيرة التى تدار ميكانيكيا تقل درجة حرارة مخض القشدة فى 
المعتاد عن الدرجة الى مخض عليبا بالماخض اليدوية , فاذا كانت حرارة امخض 
بالثانية تتراوح بين .م - .4” ف فانها تتراوح فى الأول بين .؛: - .م* ف ٠.‏ 


و بملح الزبد فى حالة صتاعته بالماخض الميكانيكية الكبيرة بالملح الجاف عادة 


5 0 


بنثره داخل الممخض أثناء تكون حيات الربد بالممخض . 

وبالمعامل الكبيرة تعلق أعمية خاصة على ألا تقل نسية الماء بَالدهن إلا قليلا 
جد( عن +4 ع ء حتى أنه إذ! قلت نسمة الماء كثير! عن تلك النسيةفان الما يضاف 
إلى الزبد بالممخض ( بعد حساب متدار ما يضاف من الماء ) ويدمج به بادارة 
الممخ ضللوصول إلى مايقرب من + و برء من الماء بالريد . وظاهر طيعا أن وجود 
الماء بالربد ما يزيد فى رح الصافع . وزيادة نسية الماء بار بدعن 11 ,/: غيرمر غوب 
فيه مضلا عن أن بعض المالك تتم قائر ا ألا تديد فسمة الماءعن +0 بر . ويستعمل 
لتغدير الرطوية عملا الجباز المبيت بشكل (4) 

وبالمعامل الكييرة يشكل الريد بوساطة الات دار مركا نيكيا دق لعضش 
الآحيان يلف الزبد بالورق ميكا نيكيا أيضا . 


تترارح درجة الخرارة الى خرن عليبا الربد لمدد طويلة ( لسئة أوأ كثر ) بين 
عن" إلى ب *٠‏ م فى ثلاجات عرد مريد! مكانيكيا . ويشترط أن يكون جو 
الغرفة التى خزن بها عدم الرانحة حتى لا يكتسب الز بد روات شأذة . 

أما إذا كان المطلوب عمل الر بد سمثافيمكن حفظه فى الجوالاعتيادى شتاءيزيادة 
تسبة الملح به باضافة بعض من الملح الجاف [ليه . 


تسقير الزيد 


عئد السقير الزبد حسن أن يوضع فى صناديق خشهة نظيقة مبطئة بالودق أو 
بصفانح مغلقة جيدا وتسفيره ليلا حى لاتوثر فيه محرارة النهار . 

أما فى فصل الصيف فبحس نتسغير الزبد ليلابوضعه دون تشكيلدى صفاح مغلقة 
غلقا ممما ثم تشكيله فى محل الوصول يعدتيريده . أما اذا كانتهتاك ثلاجاتخاصة 
فيمكن السفيره يباك هو الحال ببعض عر بأت الس الحديد » و ممكن السغيره حيفتذ 
مشكلا أو غير مشكل فى صئاديق خشبية أو غيرها . 


ه- 1155 -- 


١‏ 8 بع ( اي 


السمن هو الناتم الذى حصل عليه من الزبد بعد تخليصه مما به تقرييا من ماء 
ومواد لينية أخرى خلاف الدهن ( انظر تركيب الريد صفحة ١١‏ ) .ولا كانت 
هذه المواد والماء ما تساعد على فساد الزيد عند ترينه ولا سما بالبلاد الخارة قيلجاً 
لتخليص الريد منها تتحوبله إلى ممن ما كن معه حفظسككي الإن لمدة طويلة . 
ويتكون السمن من دهن الين الصافى تقر بيا إذ لا تقل لسية الدهن يعن م با . 
وفما بلى أحد التحاليل لعيئة جيدة من السمن : 
7 0 #2 
دهن ولارةة 2م 
أملاح ه.0. تم 
كور ٠٠١‏ 
ولعمل السمن يوضع الزبد فى حال نحاسية مطلية بالقصدير جيدا ويضاف اليه 


حوالى ميمه من وزن الزبد ملحا ء وببندأ فى تسخيئه وتسيحه على نار هادثه أولا 
ثم زيادتها تدريحا . وفى ابتداء التسخين يظبر ريم على سطحه مع تصاعد رواج 
دهنية معيئة : ويستمر فى النسخين مين الوصول إلى درجة معيئة يتم فيها استواء 
السمن . وتحتاج معرفة تلك الدرجة إلى ثبىء من الدقة فى ملاحظتها » ومكن تعيينها 
بالعلامات التالية : 

(؟) اختفاء ما يظبر على سطح السمن أثناء النسخين من فقاقيع ٠‏ واختفاؤها 
يد لعلى خروج الماء الذىكان بالزيد . 

(6) زوال الرجم الذى على السطح ورسوبه مع المرته » فائه يدل على رسوب 
المواد اللبنية خلاف الدهن مع اارته إلتى تشكون منبا ومن الملم أيضا . 


مساقو ؤسه 

(ع) اكتساب المرته لونا خخاصا هو بين اللاصفر والاحمر زقريبا مر فون 
البسكويت النحروق قليلا) . 

فان زاد التسخين عن تلك التقطة الى يظهر فيبا لون إلحرته بي نالأصفر والاحر 
وباستمرار التسخين ١‏ #ترق , السمن ويكتسب اونا دا كثا » وان قل النسخين عن 
تلك النقطة يعتير أن السمن ل تتم قسويته مما يجحعله غير صالم لزنه لاحتيال فساده 
وتدتخه يل , 

يرفع بعدها السمن عن الثار و يترك قليلا حتى مببط جميع المرته إلى القاع ‏ لم 
بعبأ وهو ساخن فى صفائح نظيفة معقمة ومجفغة مخرقة نظيفة جافة معقمة أصلا . 

ويوضع أحيانا بعض من الملمج اشن ( الرشيدى ) فى قاع الصفيحة للساعدة 
فى عدم فساد السمن أثناء تخزينه إلا أن البعض لا برغب فى وضع أ[ الم نظرا لآته 
عند استال الجزء القريب من قاع الصفيحة من السمن يكسب بعض أنواع الحاوى 
مثل , السكنافة . طعا ماللا الاختللاطه بالملح . 

ولاستخلاص مايتبقى من الدهن بامرته يمكن وضعبا وهى ساخثة فى كيس من 
القهاش وتعليقه فى مكأن داقء واستقبال مايتصى من الدهن فى وعاءنظيف . ومحسن 
عدم مزج ما يتنج منبا باق السمن لا<تال احتوائه على ذرات دقيقة من المرته 
تخرج مع الدهن من مسام القهاش ‏ 

ومع أن إضافة الملح فى عملة التسيبح يساعد على رفع درجة حرارة التسخين ما 
يساعد على تخليص الربد ما به من هاء ومواد لبفية أخرى [لا أن زيادة كية الملم 
المضافة مما يزيد فى مقدار المرته النايحة ( لاختلاط الملم ا ) ومايتسبب فى احتباس 
جزء من |أسمن مأ بما لا يسبل معه استخلاصه منها . 

وتبلغ تصاق السمن من الزبد ما بين .مد .م ان متوقفا ذلك على نسيى 
الماء والح بالزبد على الخصوص . 

والسمن المستخلص من زبد بقرى يكون ذا لون مصفر ولا سما إذا ما كان 
العلف الاخضر يدخل فى عليقة البقر . أما السمن الجاءوسى قيِكون ذا لون أبيض 
صيفا وأبيض مشوب مخضرة شتاء . 


حت 55ج 


ويكتسب السمن المنتج تاء فى المعتاد : قواما ه ءرملا ء أو متيلورا لما لرودة 
الجو وتغذية الماشية على العلف الآأخضر حينئذ. ولاس االبرسيم ار ا 
وهى صفة برغبها الكثيرون به . 

ون صفات السمن الجيد أن يكون ذا طعم ولون ٠قبواين‏ مع خلوه من التتخ 
أو التعفن أو الروات الشاذة . 

و ممأ قد بغيد فى علاج السمن المتغير فى طعمه ورانحته خلماه يقليل من البادى. 
أو اللين الزبادى ثم تسييحه ثم تخليصه نما يظبر به من هرته كالمه:اد . واما مخلطه 
بكنيات ما نيسيح من زبد ( حوالى ثاث ية الربد ) قبل لسبيحه «باشرة 

. هذا ويصعب كشف غش السمن بالاختبارات الهسية » و الكشفغقه تابيع 
طرق كيميائية مطولة تخرج عن هوضوع هذا الكتاب . 


خاب 
(خامسا) الالنان المتححمرة 


هناك بعض الاتواع للا لبان الماخمرة . حيت يصمح كل نوع مثها بطريقةوان 
اختلفت فى بعض تفاصيل عملها إلا أ:ا تتشايه من حيث إضافة بادى. معين لكل 
منبا حتوى على مزرعة خاصة من اليكتريا <ى "مكتسب ميزة أو قواما أو ملما 
خاصا . ومن أمثلة الالءان المتمرة ذبن الأسيدو قياس » ولين الريادى: والخيض 
النائج من مخض قشدة مسوأة باأبادى. أصلا ( أو الخيض المضاف الله الرادى. ): 
وأن الكفير لاع ). 
البدة وين أنها تسمل 60# خثرة ذات طعم منعش 
قليلا مع أ ك: رها وكحولى مع بعضبا : مع احتوائها على جميع مركيات اللين 
8 5 أن أمعضما فائدة طوية معة 5 فى جالة ان الاسردوقيلس حيرت يضاف 
ال اللاعن صيرة أو بأدىء من مررعة تحتوى عل الدكترا المعروفة بأسم 
لا كتو باسيلس أسيدو فيلس وم1زوام3000 دوالك وما ج1 (وهى عصريةالشكل) 
لما لهذا النوع من البكتريا من +هزة ة سكنى الامعاء فى الافسان وافرازها لاض 
عاصتفا تأثير فى القضاء أو الاقلال من ككتريا التعفن بالأامعاء الىتفرز سموماعاصة 
تسيب بعض الاضطرابات المعوية تعمل على تعجيل الشيتعوخة قبل الآوان . 
ولماكانت معظم أنواع الأليان المتخمرة غير معروفة وقايلة الطلب لدى جمبرة 
الس لفون أذ البلاد . فسمقتصر على ذ5. عمل اللين الربادى نظرا لآنه أ كثر 


أتواعبا إتشاراوأ كثرها طلبا بيلادنا . 
الا تالزياد 
لعمل اللبن الز بادى طر يقتأن » البلدية متهما والافرتجية 
الطر مق الف ركع - يسخحن اللبن حتى درجة .وو ل ..”” ف ( وهذه 


الحرارة كافية لفتل جميع البكتريا المرضيةوكثي رمن أنراعبا الاخرى ) معااتقليب 


- م١١‏ ب 


لمدة حوالى 1 ساعة مع اللين الجامودى وأكثر هن ذلك مع الاين البقرى حى يتبخر 
جزء من مائة ويأخذ اللبن قواماكثيفا نوعا؛ يرد بعدها سريعا لدرجة -والى 
٠.‏ سا .وو" ف يضاق عندها البادىء بعد دهكة بنسبة ملعقة شأى لكل 
0 أرطال من الاين ( حو الى ه,١‏ م ىر من دجم اللبن ) و تقلييه به . 
ثم يعبأ اللان فى السلطانيات وخمر على درجبة حواللى ٠٠.١‏ .”ف من 
غ ل + ساعات يوضعه فى حوض التخمير , يتخثر بعدها الاين تأئير. الخوضة 
الناتحة من بكتريا البادىء متخذا قوام وشكل إللبن الزبادى المعروف 

حسن أن تحفظ ااساطانيات بعدها بثلاجة لحين استعاله وحتى توقف عبلية 
تريده زيادة الخوضة به وفساد طعمه , وأنب درجة حرارة لحفظه بالثلاجة هى 
ما بين وم* و .4” فب. 

ويمكن أن يستعمل كحوض للتخمير حوض التجبين العادى ( كا سيذ كر مع 
الجين ) بوضع ماء دافء بجيب الحوض “قربدرجة حرارته من ه. و”ف أو تزيد 
قليلا شتاء مع تغطية الحوض بغطائه الشى بعد وضع سلاطين اللإن على رف أو 
وح خشى بقاعه 

الطر به الماريئ سس يغلى الاين فى حلة مع تقلييه مدة <والى تنصف ساعة 
وهو يغلى ١‏ يعبأ بعدهافى الساطائيات إلى نحو ثائيها : وعندما تصل درجة حرارته 
بالسلطانيات قريبا من درجة <رارة الجسم الانسانى ( حرارة دمءة العين ) تضاف 
الخيرة إلى كل سلطافية معدل ملعقة شاى منبا لكل رطل اين مععدم تقابيها » تكل 
بعدها السلطانيات يطريقة خاصة؛ وذلك بترك اللبن|اساخن فى درجة'اغليان ليسةقط 
على باق اللين بالسلطانية وهو على ثثى. من الارتفاعى تنكو مقاقيععلى السطم 
تزول فى التباية و لكنها تترك آ ثارها على سطح الاين الزبادى وهى من الاغراض 
الى يرى آليبا الصانع . 

وخمر اللين برص السلطانيات المعبأة على الآرفف الداخلية لحوض خُشى 
مبطن بالز نكوله غطاء مع وضعودفاية, هادئة التأرق قاع الحوض من الداخل عند 
منتصعه . وبعد "م - « ساعات يتم تمر اللان : يمكن دسل هأو ضعه بثلاجة ين استّعاله. 

ولتحضير اخزيرة ِوْخْذَ بعض من الإن الزبادى حديث الصئع ومخسن أن 


ووو ب 


يكون من زبادى اليوم السا بق ( .عد اأأتخاص من ذيقة الريادى اثتى عى طم ) 
خم محم اده ك2 وخفةه علمعة مثلا مع تخفيقه يعايل من الأبن المغى المرد إذا ازم 
الا : أصبيح حدما اا للاستمال . 
ويتعرف أحمانا بال بأدى المصنوع بالطريقة البلدية على خليط من أحد أتواع 

5-8 يا اللاكتريا-لاى وأحد أنواع بكتريا الستريتوكوكلى وأحد أنواع الخائر 

عوادم بى الطار فى 'المام ير والرور حب : 

أت مامز الطريقة البلدية فى صناعة اللين الز بادى هو تنكون طبقة خاضة من 
القشدة على السطح وهو ما يرغب فيه اللكثيرون عند [ كل الزبادى حيث يتذوق 
حمئئذ طمأ دما للزيادى عند تتأوله ولا سيأ إذا مان ملك السلطانة ا موضوع 
با اللان غير كبير . وما مز الطر بقةالبلدية أيضا ١‏ كتساب اللين إطعممطيوخخاص 
من تاثير وقود و الدؤاية ع خاصة 

وأ ماعيز الطر بقة الآقر تنيجية تجافس توزيع الدهن «الابن ؛ مع نخمره مخميرة 
ء: بأدىء ) نحدوى ء, فى أنواع بكترءا معرئة عدققة |2 تراعد ما . هذأ وليسمناكما بمنع 

ن استعال الياديء فى عمل !أ بادى بالطريقة البلدية ‏ 


ألقر عيوم الس بادى : 

الماع #موطء - وتفتج عادة إها من استعمال كية زائدة من الخيرة 
5 من حمر الزيادى لد أطاول من اللازم واما مس امير ه عل در جة حرارةٌ 
زائدة عن اللازم.. 

دمر بشّى الا بأرى 2 وذلك مخروج الشرشن فك وظبوره على السطح 
أو مخ روج آلية كييرة من الشرش عند ١‏ كدير » الزبادى مامغة أوخلافه . وتشرش 
الربادى من أ كبر عيو به وبر جع ذلك ق الغالي هن زنادة الخوضة به ؛ رقد 

دعاو القراصم وتلتج عادة إما من استعال ية قليلة من أنخيرة ؛ 
د إنا من التعال كهرة حسفة أو ملوئة ‏ وإءامن عدم ت ركامدة كافيةحتى ,نم تخمره. 
وإما من تخميره على درجة <درادة متخقضة عن اللازم 3 


حاتت 
(سادسا ) ا ان 


تقسم أنواع الجن فى المعتاد على أساس ماحتو يه نوع الجن من لسية ماء : 
وهناك ثلاث موعات أساسية تقسم [ايها أنواع الجن : 
أ معز الجبى الخاف : مثل جان الشدر , ودارى واجين أأرومى 
دأفواع الجين الجاف أ كثر تعقيداً فى صناعتها فى المعتاد عن جموعات الجن 
الأخرى ؛ وتحتاج معظمبا إلى معاملته بااضغط ‏ وهى تحتوى على أسبة أقل ٠ن‏ 
الماء بالنسية البجموعات الاخرى ؛ ولذاك كانت أطول هدة فى تسويتبا . 


جمرع: الين نهف اناف : وتقسم إلى : 

)55( الجن غير المعرق  مثل جين بورسالو ء وجان‎ )١( 

(ب) الجن المعرق ‏ مثل جين وف لديل وجين ركفور 

ويتميز الجين المعرق بوجود عروق زرقاء بداخله ناتجه من مو أنوام خاصة 
من العفن : وهو العامل المهم فى اتسربة هذه الانواع واكناها الطعم الخاص 
لكل منها . 

وأنواع الجبن نصف الجاف أقل تعقيدآ من أنراع الجبن الجاف فى صناعتها 
وتحتاج بءض أنواعبا إلى معامله بااضغط وهى تحتوى على نسية أكبر من الماء 
بالفسبة لأنواع الجبن الجاف . ولذاك كانت مدة تسوتها إجالا أقصر من مدة 


نسوية الجدن الجاف. 
؟ ٠‏ مجموع: ابن الطرى : مثل جين كوو مبير » وبون لافيك . والجين 
النباش.. 


وف اسل أنواع الجين فى العمل عادة ولا تحتاج فى أغلب الأحوال إلى 
معاملتبا بالضغط . وهى تحتوى عل نسية مرتفعة من الماء » ولذلك كانت أقصر مدة 
ف تسويتبا عند موازثتها بأنواع عن الجاف أو نصف الجاقف 
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مبأنى معمل الجن 


تراعى ف هيالى معمكى اللين الاشتراطات الى ذ كرت عن ععامل الآ لبان عاهة 
( صفحة ١١‏ ) 

عرق القس و باس سن أن يحتوى معمل الجبنعل غرفةأو | كثر تحت مستوى 
الأرص ( بددوم ) لغرض قسوية الجبن. على أنتبنى>حيتث يكون خوالى ؟ ارتفاعبا 
نحت «ستوى الأرض 5 

وإذ!لى يبن العمل على موقع مرتفع فقد يدرب الاء إلى( البدروم ) و:صعب 
حيائذ منع تسرب الاء اليه إلا إذا أعدت أرضيته وجدرائه أعدادا خاصا . 

وقد بزبد إنشا. غرف أو غرفة تحت مستوى الارض فى التكاليف إلا أنها 
نكاد تكون ضرورية لتجاح صناءة بعض أتواع الجبن ولاسما فى البلاد الخارة . 

ولماكانت تسوية بعض أنواع الجين تحتاج إلى درجة حرأرة ودرجة رطوبة 
معينتين لذلك ياجأ يعض المعامل الكبيرة إلى اعداد معامله بأجبرة خاصة اتمدبلل 
درجنى الحرارة ورالرطوبة حجرة : .وءة أبن المدرجتى احرارة و الرطو ب ةالمطلو بتين. 
أما بالمعامل الصغيرة فيلجأ أحيأ نا إلى تعدي! .درجي الحر أرةو الرطوبة حجرة التسوية 
بالقاء الماء الساخن أو البارد على الارضية كلما احتاج الآءر أو بوضم قاش مبتل 
على الأرضية مع المساءدة يفتمم أو غلق الشيا بيك إلا أنهذءالطر يقّةالأخير ةلاتعمطى 
التقيجة الميطاوبة فى كثير من الاحيان . 

وف بعض الجبات لاحم درجتا الحر ارو الر طو بة الطبيع يتان تسويةأصئافمعيئة 
من الجن مثل كبوف ركفور بفر نسا حيث يصلم الجبن الركفور ء وبلاد البلقان 
حيثك يصع الجن الروى . 

هرف العو لماكانت صناعة الجين تقوم فى حوالى أشبر الشناء والرببع 
موجه خاص ء لَذْلك كان من المستحسنآن يمل على تنظم درجة حر أرة حدجرة العمل 
لانحدث جا تغيبرات خائيه فى درجه الحرارة 'تضر بصناعة الجن : فطلا عن 


19# سس 
أن درجة ال+رارة المتتظءة حجرة العدل هى من العراءل اأتى تساعد على اعطاء نانج 
متشابه من الجين على هر الايام . ويدمل فى المتاد على تدفئةغرفة العمل ( اذا ارم 
الآمر ) إما بوساطة أنابيب ار ما البخار المنولد من غلاية : وإما يالقاء؛ ماء 
ساخر:ل على أرضية الغرفة . وأنسب درجة حرادرة لغرنة العمل هى مابين 


ود لكف 
نوع اللان اللازم أصناعة لمن 


أرل مايجحب ملاحظته فى صناعة جين جرد هو استعال لين طازج منت إنتاجا 
نظيفا . وفى الواقع يصعب عمل معظم أنواع الجين من لبن غير نظيف أو مرتفع 
الموضة كثيرا أو به بعض أو أحد الدوائب .| 

وتمود صناعة الجن فى حوالى أشبر الشتاء والر ببع خاضة وق المدة من أوادن 
توفير ناخو واو داك لسبيين أساسيين . أوطما أن الان لايكون .مر يعالفساد 
فى أشبر السزة الباردة وسبولةمعامله أثناء الصناعة ؛ وثانيبما أن اين الشتاء والريع . 
أكثر صلاحية اصناعة الجدن نظراً أطصول المواثى على نسية كبيرة من البرسيم 
والعاف الأخضر فى علاثقباء وقد عرفت هذه التشجة بالتجرية . ' 

واللان المنتج من ماشية مريضة له تأثير ضار فى صناعة الجين ؛ فضلا عما قد 
إسبه الجين الناتج ( ولاسيا يعض أنواع ااجين الطرى / هن أمراض فى 
الانسان . 

ولا تصلح البان ماف الخيوانات لصناعة تاف أنواع الجين ماما » قيينا 
ود صناعة الجين 'اروى والركفر دمن لين الذنم تدها أقل جودة ١3!‏ ماصئعت 
من لن البفر مثلا . وبنها يمكن عمل جين تشدر بنجاح من فين اليقر إذا هاتوفرت 
العراهل اللائمة لصتاعته نجد أنه يصعب عمله بجاح هن لين الجادوس وحده همع 
توفر نفس العوامل الملامه لصتاعته , 

وتختاف الآابان أيضا تبعاأ لتربة الارض التى ترعى لا ماشية الابن فبئاك 
عثلا : 


14 
(1) تربة جيرية ‏ أسححتوى البان الماشية الى ترعى عا على أسية كبيرة من 
أملاح الجبر ليا تأثرها ف صراعة العو 5 000 فا بعك . 
(») ثرية طيذيه حمضية ‏ تحتوى البان الماشية التى :رعى مأ على لسيةهر تفعة 
من الموضة » طا تأئيرها على صناءة الجين كا سيذ كر فما بعد أيضا . 


بعض شوائب اللبن 


سكن نقسبم شوائب اللين إلى قسمين أساسيين : 

(1) الشوائب الطبيعية ب حيث بمتص اللبن الرواتح سواء من بعض أنواع 
العلائق الى تعطى للداشية أو من غيرها . وعددما يكتسب اللبن لاحد الرواتم 
فى هذه الخحالة فآن الراتحة لاترداد به إذا هااستيعد عن مصدر الرائحة 

(0) اأشوائب البكتريولوجيه ‏ وهى فتيجة لتلوث اللان بأنواع مناليكتريا 
أو الخيرة . وعد اصابة اللين مها فان الرائحة أو الشائية نزداد به مع الوقت ولاسما 
اذا ماوضع اللان يمكان داقء 

ومن أنواع الشوائب اابكير يو لوجية تو لدالروا > الشاذة باللين (كرانحة السمك ) 
وتولد الغازرات ؛ وأرتفاع ا#وضة مع مصاحيتها بروائح شاذةفى كثير من الاحيان 
وضيد كل تآدين أمغال هذه الشوائب فى صناعة الجين فما بعد . 

ومن أنواع الشوائب أيضا [صابة «اشية اللان عرض يوؤثرعلى اللانسواء بتلوثه 
بالبكتريا التى سيت المرض للداشية أم حصول تغيرات خاصة باللان نتيجة لمرض 
الماشية مما يصعب أو يستحيل معه صناعة الجن . ش 

وأم أسباب اصابة اللبن بالشوائب هو قلة العناية بالنظافة العامة فى انتاجاللان 


وفى نداوله أو معاملته بعد انتاجه , أو انتاجه هن ماشية هريضة . 
نع الجن 


تتطلب صناعة الجبن 0 أو نصف الجحافة مهارة العمل 
وسرعة فى التقكير لزاعية ور الاحوال الختلفة ااتى قد يصادفها الصائع من. 


0-7 


اخدلدؤان ف نوع اللان أ عا قد بطر عن تغيرات عافة ائناء أاعمئاعة وعدها 
0 


إذاكت يشترط فى صائع الجن أن يكون عل درجة من المران ومليا عرضوعه . 


رهص فيد مأت صناعة الجن 


المرشوء ترات 
#تاجصناعة الجبنالى ترهومتراتإبنء كدذ! الى ترهومترات حائط تعلق بجدران 


عضن سجر العمل حى : تكن معرفة درجة حرارة الغرفة فى أى وقت.. 


, كر و مسر 

تحتاج كثير من أنواع الجبن الى درجات رطوبة خاصة لتسويتها . ويستعمل 
لتقد بر درجة الرعلو بة الجباز المسسعى باطيج_وهتر: وهر عيارة عن 
جبان لتقد, الرطوية الفسبة بالجو . 

وتعرف الرطوبة بأنها , الفسبة بين كّلة البخار الموجود فعلا 
فى الجو فىالتر المكعب وبين كتلة مخار الماء الذى يشبع هذا 
الحجم . وتسمىهذءالنسية إذا ضربت. فى . .+ بالرطوبة النسيية » 

ه تاذاكان لتر المكعب هن المواء محتوى على ه جم من نخار 
الماء وكان وذن البخار الذى يشبع هذا الحجم فى درجة الحرارة 
الموجودعليها إساوى .+ جم كانت نسبةالرطوبةبئي. وكانت الرطووبة 
الفسيية وم من 5 أى يعم ع .1٠ ١‏ 

وهناك بعضن الأجبزة لتقدير الزعارية لقي بار فل 
نك دما . زهر المجرومتر دو الفتاعتين الجافة والبتلة . 


وهو در لب م ار مومش ين متشاءبن متبن على <امل 00 رايا 


ويافه» مس ودع سد هيا بقطعة دن فاش أأشأس عمل على أن النقاعتين المانة 
والمتة تقد 
كن مبتلة انما بوصلبا بفتيل فى كاس به ماء ( شكل وم ) ة 


د وأساس عمل هذا الجباز أن تبخر الماء تتوقف سرعته على 2 بالجو 


2 ع وداب 0 الطمعة الزراعة ( للا ساد غنيك 0 رس زاما دين : 


سدانق؟! سه 


مقدار البخار الموجود فى الجو فاذا كان اجو رطيا قل التيخر وإذا كان جانا زاد 
الخن ,: 
فالم يكن الجو مشيعا باليخار فان الماء سيتيخر من قطعة التهاش الملفوفة حول 
مستودع أحد ااترمومترين فتنخفض بذلك درجة حرارة الترمومترالميتلعن الترمومتر 
الجاف ٠‏ ويتوقمف مقدار الفرق بين قراءنى الجاف والميتل على درجة عدم لشبع 
الجو بالرطوبة.فق يوم رطب بيبطو مقدار التبخرويقل بذك مقدارالفرق بين قراءق 
الترمومترين , ومن جبة أخرى إذاكان الجو جافا بزداد ممّد ار التبخر ويزداد تبعاً 
لذلك مقدار الفرق بين قراءنى الترمومترين. معنى أنه كذدا ازد اد الفرق بين القراءتين 
كلذا قل مقدار الرطوبة بالجو أى أن فرق قراءة الميتل من الجاف يتنئاسب تناسيا 
عكسيا مع الرطوبة النسبية بالجو . 
ومن الجدول على صفحة 9و١‏ مكن معرفة الرطو بةالنسبية مياشرة بمعرفة 
قرأءة الترمومير الجاف والترمومتر المبتل . 
ميال _ مأهى درجة الرطوبة النسبية إذا كانت درجة حرارة ااترمومتر الجاف 
هى "٠6‏ م والمبتل هى "١4‏ م 
بالنظر إلى الجدول نرى أن درجة الرطوبة النسبية هى .وم ب/: أى عند تلاق 
الخطان الوهميان الرأمىيوالافقى الممتدان من درجتى حرارة الجاف والمبتل . 


سه 
سم مادة استخرج عادة من المعدة الرايعة للمجول الرضيعة , وتحوى أنزمات 
خاصة لا قدرة عل تجبين اللان أو نكوين الخثرة به . 
والمتفحة إما أن نكر نعلى هيئةسائل أومسحوق ( بودرة )أوأقرا ص ويستعمل 
عادة المسحوق ( أو الأقراص ) ف البلاد الحارة مثل بلادنا 
1 لشفي _ 


السائر” يؤخذ المقدار اللدزم فى 6س زجاجى مدرج ) أو بواسطة ماصة 


* عن كنتاب ( الطريعة الزراعية ) الاستاذ عبد الله زين العابد ين ٠‏ 


لحر اس ا ا ا ا | 
فلن 3 شح 5 0# 0 


1١| 
.م‎ 
41| ٠ 
فك‎ 1 
00: 
الم | ولا‎ 
مالا|ال٠‎ 
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درجة الهرارة بالترمومتر الجاف (*م) 


١4| ١‏ 1 7007 فزلءم|ؤماب؟ 


ي ‏ مستس ةسيام متسيس السيتيميهم 


١٠١5 
ارا‎ 0 
كن‎ 1 
ا لض‎ 3 
وه لاع‎ 
الام‎ 5 
بش رن‎ 
امب‎ 
ةم]٠‎ 
١٠٠ 


5 

٠ه‏ 
١"‏ 
5" ]هم 
+*إلم؟ 
«اغ |"؟ 
كه |؛؟ 
١6إامتم‏ 
0 
١م‏ | ابه 
5م 
٠أدة‏ 


8 |4 
15 !إلا ا" 
؟!؟إم١ز|ا؟ ٠١١١‏ 
"٠‏ ]|ه"؟ |٠+*؟١5ا‏ 
لل را لظ ارين 
55 1+ |ا9“2 1 5؟ 
5ه |4 |١1خ]|+-_‏ 
؟ مالف و3 
|5541 إلاةاءهم 
١لم‏ ]| سلا|اعا"اكره 


ماا5١‎ 

م كات 

٠٠٠ 
اناك‎ 


"175 
ىم ]| ءا‎ 
م5١‎ 
5١ 
١٠ 
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12 
6 


«»|ع؟إه؟ | "مأب؟ 


الس ل ل سليسسيس | ناس سس عم سس صم 


ش ' 
١‏ ل 2100 


ساخر؟ | 


ثم يوضع فىكا'س أوكوب أو أى وعاء نظيف ) ثم خفف_ بالماء النظرف البارد 
الى حوال أربعة أمثاله قبل اضافته الى اللان «ياشرة . 

الهري, - يعمل محلول من المتفحة المسحوق قبل اضافته الى اللبن مباشرة, 
ويازم أن يعمل امحاول أولا بأول . ويعمل الحلول باذابة المقدارالمطلوبف المقدار 
الملاتم من الماء النظيف البارد : وعند ذودان المسحوى بالماء يضاف إلى الول كية 
ملائمة من ملح الطعام ( وذلك مع معظم المثافج المسحوق ) . وتتوقف الككيات 
المستعملة مسب التعلمات الى تكون يعلب المتفدة المسحوق . 

الاشراصى طر يقة أست اا لشابه طربقة استعال المسحوق وبحب ملاحظة 
التعليات التى تعطى مع كل أنبوبة . 

وفى المنافح العيارية ١ ٠‏ سم" من المنفحة السسائلة بس ١‏ جم من المنفحة 
المسحرق كم ١‏ فرص س0 المتفدة الأقراض عادة 

العناب بالتغور 

تفقد الملفحة عموما قوانها جزئيا أو كليا فى الاحوال التالية : 

)١(‏ تعريضها للضوء الشديد , فانكانت سائلة إرموضعها ف زجاجات ملو:ة خاصة 
أو لعية نخارية خاصة , وإ نكانت مسحوقا أو أقراصا ففى أوعيتيا الخاصة يا مع 
غلق هذه بأحكام . 

() خزنها بأمكئة دافثة أو حارة : ويلزم وضعبا فى أبرد مكان بالمعمل 

() تلوثها يأصناف من البكتريا والفطريات نتيجة للاهمال:فىحفظها كعدم تغطية 
الزجاجات أو العلب بعد الاستهال : أو كعدم العتابة أثناء أخذ المنفحة المراد 
استعاها . ْ 

(؛) خلطبا بالهواء كرج المتفحة السائلة قبل الاستعال . 

لذلك نتلوم العناية التامة عند حفظ الملفحة أو عند استمأها . . 

الما 

و 
يازم استهال صنفف جيد من الملح خال من الشوائب الكيميائية التى قد تُسبب 


هم سد 


مرارة أو طعا غير ممبول ف الجن الناتم .5 يازم أن يكون نظيفا ما أمكن حتى 
لايظبر بالجين الناتج ر ولا سما عند إضافة الملح إلى اللين كا فى بعص أنواع الجبن 
الطرى كالجين الد مياطى ) بقع سعراء أو رمادية اللون . وحسن حفظ الملح فى 
صندوق خشى ( سحارج ( مرتفع عن الارض له غطاء حك غلقه وذلك لفظه بعيداً 
عن كل رطوبة وغبار . 

وعند استعال المليح مع بعض أنواع الجين الطرى ( أ فى ال بدأيضا) حسنأن 
يكون ناعما سبل الذويان . أما عند استماله مع أنواع الجبن الاخرى فيحسن أن 
يكون على درجة من التشونة . 

1ل موي 

لون بعض أتواع الجين , ويستعمل الانات ونه منيقَذكره على صفحة و . 

امتدادات ا خوط : 

امام المسوداالظو حية جاء على صفحة *١‏ . 

انمشام بلانغفىء _ نحتاج هذا الاختبار لكا'س سعة م أوقيات سائلة » وماصة 
مدرج: سعة 0 مع ؟ ٠‏ وفتجان شاى , 

ويستعمل هذ! الاختبار لتقدير الموضة باللين قبل اضافة المافحة اليه لتجبينه 
وتجرى كالتالى : 

يوضع فى فتجان شاى مو,م سم؟ بالضبط من المنفحة العيارية ومعبا قطمتان 
أو ثلاث من القش ( أو انصاف عيدان الكبريت ) . ثم يدفأ الفنجان بوضعه فى 
وعاءبه قليل من الما الساخن ثم تسخن م أوقيات(1رطل)من اللين لدرجة غ.رب'"ف 
وتضا إل المنفحة بالفتجان مع تحديد وقت اضافتهبالضبط(يستعم ل لذل كأحيانا 
طعنتلا م5 ) و يعلب سريعا با لفنجان بوساطة ترمومترمدةه ١‏ ثانية بالضبط( مع 
ملاحظندرجةالخرارة جرد رفعدفاذا ارتفعت أو نخفضتدرجةالحرارةدرجةواحدة 
عن 4؛,م* ف يعنى فرق ثانيتين فى الاختبار مما يازم عمل حسنابه ) . وعندما يتجين 


0 كك 


أو تخثر اللبن ثقف قطع القش عن الحركه . ويممجرد وقوقها محدد وقت وقوفبا 
بالضمط . م ساب الفرى بالوانى بين وقت أضافه لعن الى المتفحة وبين وقت 
وقوف قطع المش . 

ومع أنواع الجين الى تأخذ وقناً قصيراً فى تسويتها يمكن اضاةةالمنفحة لمجموع 
اللبن لغرض تحبيئه إذا كان الفرق بين وقت اضافة اللبى وبين وقوف القش هن 
بو ل ؛؟ ثانية » ومع معظم أتواع الجبن الجافة من و١‏ ١م‏ ثانية 

وأساس هذا الاختبار هو أنه كليا ارتفعت نسبة الموضة بالأبن كلا أسرع فى 
ار تام المتفحة: 

السام الحميم الساعميه يستعمل هذا الاختيار فى الخطوات الاخيرة من 
صناعة بعض أنواع الجبن الجاف لتقدير الموضةتقريبا . 

وتستعمل لهذا الاختيار قطعة من الحد.د الصلب أطوالحا فى المعشاد حوالى 
١ +‏ بوصة فى العرض . 4+ بوصة فى السمك : ٠١‏ بوصات ف الطول خلاف اليد 
الخشبة الى مك منبا . ظ 

ولاجراء الاحتبار نسخن قطعة الحديد ( على موقد غاز مثلا )إلى درجة الاحمرار 
ثم نثرك لترد الى أن مختفى الاون الا-تر الناتج من الحرارة . ثم يعصر قليل من 
الخثرة فى اليد للتخلص من الشرش الرائد ثم تلصق الخثرة على الحديد الساخن ثم 
تسحب مخفة وبطء مع حركة اهتزازية ضعيفة بميئا ويساراً تصدر من اليد 2 فعند 
ككينا الخوضة الملامة بالخثرة :ظير بين الخثرة والحديد خوط دقيقة مثبا » 
وبقدر طول هذه اليوط بسكن تقدبر الموضة بالخثرة أو معتى آخر درجة نضجباء 
ومع أن لطول الخبوط أهميته إلا أن نوعبا كذلك ما يازم اعتباره : فيجب أن 
تكون دقيقة وليست بالغليظة أو بالخشئة فى مظبرها . 

وفما بلى بيارن لما يقابل كل طريقة .ن اختبارات الموضة الآنفة 
الذكر : 


اختبارالصودا الحاو ية اختار المتفحة اختبار إخديد الساخن 
الى يلار مز 3 خيوط عو خأ بوصة تقر يبا 
06 7 7 ثانية 0 

الاو 7 79-9١‏ ء« ل 

الى 0 00 , ت 

, 0 1 : خيوص طوها 4 بوصة تفريبا 
كو 7 0-38 سس 

6 7 0ك 0 . 3 + 
8 ري 207 0 2 أ|[ .ه هه 
6م 0 عد 0 0 كل . 2 
َك" و 32 0 0 ؟ هو 0 


أوعم بين اللين - 

موصي الى _ شك (م)يبينحوض تحبين ذا جدارين يوضع بيبا للاء . 
عن طريق فتحة خاصة عو خرنه . وتعد بِعض هذه الاحواض أيضا بفتحة خاصة 
من الخلف لدخول البخار مثها 
عن طريق ماسورة أو خترطوم 
معدن خاص ٠»‏ وى مقد منه صنيور 
كبير يتصل بداءل الحوض 
لغرض تصفية الشرش » وهئاك 
كذاكصنبوران صغيران آخران 
أعلاصما يمتعل لالض عن لا حوض ألجبين وهو 0 000 بو ضعالماءاساخن 
وأسقلبما لتصفية الماء التى بين 5و البارد لضبط درحة حرارة الين بالحوض, 
الجدارين . وترقع الأحواض الصخيرة عل نضد , أما الكبيرة منها فترفع علىمجلات 
خاصة ومعدة بذراع خاص لامالها عند ما براد تصفية الشرش منها عن طريق 
الصفبور الكبير . 


5 0 


,ميل الكبيهى س مع كثير هن أنواع الجبنالطرى يمكن أنتستعمل براميل 
خشبية اتجبين الان . وتحتاج هذه البراهيل لعتابة خاصة فى :ظافتها . ومكن تنظيفبا 
بنفس الكيفية النى تنظف با مماخض الزيد الخشبية . وعند عدم امتعاطا يوضعما 
الماء مئعا من تشقق الاشب . 


ال موام يميم 
بحسن وجود نوعين من الموازين معمل الجين أحدههما ميزان بكفتين والاخر 
معزان , طيلية . . 
ملب الللبى 
يستعمل فى :قليب اللبن وهو حوض النجبين ( شكل بم )١‏ 
دغاء فا ديرة 


تستعمل , الكيعة , أححانا لثقل خثرة الجمنالطرى إلى القوالب أو الشاشة 
و يستعمل محراف خاص عادة مع الجبن الدمياطى 5 سيوضح فى موضوع الجبن 
الدمياطى . وشكل (0,) - يوضم بحراذا لنقل خثرةالجبن الجا ق أو نصف الجاف . 


(<) 
حراف الخثرة 


فوالب الجين 

تصئع قوالب الجبن الطرى من الصفيح الفرساوى فى العتاد . أما قوالب 
الجبن الجاف فتصئع إما من الخشب الثقيل أو من المعدر._ وتستعمل القوالب 
المعدنية غاابا . ويتوقف حجم وشكل ألةالب على نوع الجين المراد عمله ما سيذ كر 
مع كل نوع على حدة وبرى أحد أنواع قوالب الجبن الجاف فى شكل (41) . 

ويقبع قالب الجين الجاف أو نصف الجاف فى المعتاد ما يسمى بالتوايع . 


- 
المعدنيين مثقب ويوضع فى قاع التقااب لتصفية الشرش من الخثرة عنطر بق الثقوب؛ 
أما القرص المعدنى الاخر فغير هثقب ويوضع فوق الخثرة بعد تعبئتها بالقالب» 
واحد القرصينال+شدين يوضعفوق القرص المءد العلوى عند نعررض الاثرة الى 
بالقالب تلضغط بوساطة الضاغط , أما القرص الشى الآاخر فيستعهل ١<تياطيأ‏ 
عند ما لاتملا الخثرة القالب تماما . ش 
اللاء الساهضن 
جب أن بعد معمل الجبن إجمالاما يلزم من الماء الساخن . وأحسنالوسائل إذلك 
هر تويز المعمل بغلاءة لو ليد البخار وذلك لعمليات تسخيناللبنوغسي الادوات الم. 
ال كبى ال زمر 1 
وتستمل فى المعتاد لتقطيع 
خيرة ااجبن الجاف أو 
نصف الجاف » وهىعيارة 
عن سكينتين احد اهما أسادترا 


الك 0 شكل (84؟) 
طْو له والاخرى اسل ) 1 ( (ب) 
سكين أمر يى طولى سكين أمر بي عردى ( وكيفية 


ضية 6 فشكل زبرم ١‏ 
عر ل زم؟) ٠.‏ ادخاله الى ا لمرة حو ضالتجبين) 


أ 


عائرة تعرير وتر حت الخمرة 

وهى عبارة عن .:ضدة خاصة تستعمل 

مع بعض أنواعالجبن الجا ف (شكل,:م) 
فى حوالى طول حوض التجبين وعرضه ”خن 
الذى تستعمل معه ويبلغ عمقبا حوالى .م 
بوصات . وترفع على قواكم حيث يكن 
العمل عليبابئىءمنالراحة.وارتفاع .سم . شسكل (9م) 


مائدة تعر دل وتر شيحالخثرة 


5 
من الارض ارتفاغ مناسب . ويصفم داخلا1ائدة بالحديدالمةصدر , ويتركف أحد 
أركاته! ثقب روج الشرش . ويعد قاعبا بأرفف خشيية خاصة متحركة وتثقل إليبا 
الذثرة لتصفيها وتبريدها نوعا بعد تبطينها بالتهاش 

عردل اءثرة 

بستعمل عادة لتقل خثرة الجبنٌ الجاف أو نصف الجاف من حوض النجبين 
اكه تريد وترشيح الخثرة (شكل بام ب ) 

طاهوءئزذرى المَرة 

الغرض منبا فرى خثرة الجين ااجاف أو نصف 
الجاف وتقطيعبا إلى قطع صغيرة . وأهم أجزاها 
الخروط العلوىالذى تو ضع به المثرةوالاسطواتان 
اللتان يسرذ منهما تروس خاصة تعمل على تقطيع أخئرة 
عند إدارة الال بأليد ر شكل .؛ ) 

ضاعط الجن 

ويستعمل لضنط خثرة الجبن الجاف أو نصف «احونة لفرى آو تقطيع الخارة 
الجاف با لقوالب ادمج أجزائها بعضها بيعض كذا 
لطرد ألزائد من الرطوية منبا ( انظر شكل 0 

وينظم الضغط على الجين بأثقال توضع فى 
آخر السلسلة عند (ق ) عن طريق جموعة خاصة عرحلرره 
من الروافع ترى فى أعلى الشكل فبزداد الضغط (52) 
على الجين بالقالب نحت المك ب س كبا زيدت هذه 7 ١‏ 
الأثقال . و تنبع طر يقة حسابيةلتعيينمقدا رالاثقال 0 سحطيجح لان 
اللازم وضعبا فى نماية السلسلة عند (ق)حتى نصل 7 
إلى الثقل الذى نرغب أن نضغط به الجين . وتحسب 
مقدار الثقل المطاوب ضغط الجبن به كالتالى. 1 
علا بأنه عند عدموضع أثقال فى (ق) يكون 


- 


شكل )41١(‏ 
صبائغط الجبن 


مم هج"( ل 
الضغط على الجين ( بعد ادارةالبرعة على الجبن ) هو مقدار تقل العمودالحازرن 
( البريمة ) وهويبلع ١7٠‏ رطلا فى معظم الضواغط . 


تقاأس المسافة بالبوصةمن ١‏ إلى < ,> من ب إلى 2 عن د إلى ه.؟ مرن. 
د إلى و بالترتوب 


المسافة ب عديؤ المسافة ده 


ل مقدار تل جحوككن , 

فاذا كانت مثلا المسافة اح - .م بوصة.ءب <ب.+ 2 
*دودح] بوصةء ده 9-22 بوصه 

والثقل الموضوع تند ق هو م أرطال 
وثقل , البرمة . هو ١1.‏ رطلا 


1١ 3‏ 
إن الضنط على الجين ب (( ) نت | 


ىف 4< ين 
ءة .م٠‏ رطلا 
+( هندردويت تقربيأ 
( الهتدردويت ب ١١9‏ رطلا اتجليزياء ويزيد الرطل الاتجليزى قليلاءعرن. 
الرطل المصرى والنسبة بينبمأ هى ٠٠١‏ 1:و؟) 


عاثرء مزع الى صعيم القوالب 


وهى عبارة عن مائدة. واطئة تصئع منالشب الثقيل المتين وتستعمل لنزع 
الجبن الجاف أو نصف الجاف من القوالب بعد ضغطه . 


7 
العناية بأدوات صناءة الجن 
المناية بأدوات صناعة الجين واطالمدة استعالمحاومئء1 من تلوث !لابن بكتر يولوجيا 
سن عدم نظافتبا أو العناية ما يلزم تنظيفبا جيدا بعد استعالها . 
وعئد غسيل أدوات صناعة الجن تفسل أولا بالماء الداقء ( لا الساخن /) ثم 
تحقم عاء على درجة الغليان أو بالبخار . ولا يستعمل الماء الساخن أولا فى الغسيل 
نظر لاحتال تحمد البومين اللين أو الشرش والتصاقه على جدرانها ما قد يكون 
مدعاة لفو أنواع من البكتريا د تعرض اللن للاصابة ببعض الشوائب . 
والادرات التى تثقب أو تشوه بحب أصلاحبا توا وإلا ذائها تصبح غير صالحة 
للاستمال وتسبب المتاعب باللين أو الجن المصنوع منه لاحتال اصابته بالشوائب 
البكتريولوجية . أما الآدوات الى تشوه تشوما شديدا فيحسن التخلص مثا 
وعدم استعالهًا . 
وعئد عدم استعال أدوات الجين مدةٌ طويلة» كم حدث أحيانا فى فترة الصيف. 
سن دهان الادوات المطلية بااقصدير بطيقة رفيقة من الفازلين لوقف صدبها . 
عند أعادة استعالها يتخلص من الفائ لين مسحدخرقةثم غسله بمحلول من الصودا الكاوية. 
أما ضواغظ الجن فبلزم دهانها « بالبوية ‏ يا يلوم تزييت الأجراء المتحركتما. 
65 يلزم دهان جدارى جيب حوض التجبين الداخليين الذى بو ضع به الماء 
« بالسلقون , . وللقيام بعملية الدهان هذه يرفع الجزء الداخلى من حوض التجبين 
بعد ل الاجزاء التى يلزم حلبا ثم دهانها . والغرض من الدهان , بالسلةون . هو 
الحافظة على المعدن واطالة مدة استعال حوض التجبين. 
أما الاجراء التحاسية من الآدوات 5 فى صتابير حوض التجبين فيحين 
تنظيفبا بالجلاء الخاص بالنحاس بعد كل عملية لصتاعة الجن . 


الجن الطرى 


هناك عدد كبير من أئواع الجدن الطرى . ولعل فرنسا هى البلاد التى تصنع 
أ كي رعدد منها . 


لياو لم 


والجبن الطرى محتوى بوجه عام على نسية مر:فعة من الرطوبة؛ وهذه الرطوبة 
مع ما باللن من د هنهو ما ,عمل على إعطاء القوامالطرىللجدن.ومنهناكانت النسدية 

وللحصول عبل القرام الطرى للجين من اللازم ألا تزدادكثيرا تصفية الشرش 
من الخثرة وإلة أصبح الجن جانا . ش 

واللدن الذى تحتوى على نية مر تفعة من الدهن محتفظ فى خثرنه بنسية اعل 
من اُرطوبة ( بسبب خاصية حبييات الدهن من الاحتفاظ وحجز نسية ءناارطوبة 
حوها ) وهذا منالءوامل فى أنه اللين الذى يحتوى على نسبة مرتفعة من الدهن ينتج 
نا ١‏ و1 وتصاقيا لارتفاع قسية الرطوية به . 

بهي أسناب يجام صناع: ابن الطر ى 

(1) اعداد حجرة العمل حيث 7تراوح درجة الحرارة مها بين 56 ل .”ف 
فازدياد درجة الحرارة كثيرا مما يساعد على تسبيل تصفية (اشرش من الخثرة ء 
وانخفاض درجة الحرارة أثناء تخثر اللين ما يساعد على ارتفاع قشدة الان على 
السطح ء وهذا يسبب ضياع أسية كبيرة من الدهن عند تقطيع الخثرة أو عند نقلبا 
إلى القوالب أو الشاشة و( كساب الجين قواما جافا . 

(م) استعمال اللان النظيف (الطازج فى الصئاعة . 

() استعال فوع جيد من الملح الناعم 

(:) استعال تواع جيد من المتقحة ذات قوة معيئة ( عيارية ) , 

زه) تبيئة العوامل الملااتمة لقسوية الجين كا سيق ذكره مع كل نوع . 

(د) مراعاة النظافة فى جميع خطوات العمل . 

بدهسء العوامل التى تور على الحسرة 

() نوع اللين ‏ اللبن المنتج من ماشية ترعى على أراضى جيرية يتجبن سريعا 
عند إضافة المنفحة ويفتج خثرة ماسح جافة يتصفى شرشها سريعا . وللتغلب عل 
هذه الحالة ينفح اللين على درجة حرارة منخفضة نوما مع استهال نسبةأقل من المنفحة 


5 0 


49 حدوطة الامن - ازدياد نسية الخموضة بالامن ما يساعد عمل المتفحة و ينتج 
خثرة جامدة ولذلك نحسن داما امتهال لبن طازج تقل تدبة الهوضة به . 

)0 درج ةحرارة نخثر اللبن ‏ معدرجات حرارةالتنفيج المر تفعة وها تتكون 
غثرة جامدة ومع الدرجات المنخفضة تطول مدة #كثر أو يجين اللين و تنكون 
خثرة طرية أو لبئة . 

(4) المنفحة ‏ ككية وقوة المنفحة المستمملة يؤثر تأثيرا يهنا فى طببعة الخثرة 
الناتجة . فاضافة مقداركبير متها خثر اللبن سر يعا مع تنكون خترة جامدة ‏ وأضافة 
مقدار صفير مها عخثر الابن بطيثا مع نكون خثرة ضعيفة طرية . 

(ه) الملم - يضاف الملح فى اللبن عند صتاعة بعض أنواع الجينالطرى ( 5 
فى الجدين الدمياطى ) واذابة املح فى اللبن يؤثر فى مابيعة الذئرة فيجعلها ضعيفة مع 
اطالة المدة التى يتخثر بعدها الاين » لذا تزاد نسية المتفحة عند تمليح اللبن معز يادتها 
كلما زادت نسية الملح : 

(5) نسبة الدهن باللين # يدل تأثير المتفحة عل اللين بازدياد نسبة الدهن 
بهء لذا تضاف ندية أكير من المتفحة عند ازدياد نسبة الدهن باللين . 

(7) تقطع الخثرة فى بعض أنواع الجبن الطرى ( يا جين بون لافك ٠)‏ فكليا 
صغر حجم التقطيع كلماسبل #صفيايا عن شرشيا ما قد يعطى جيناجا فاو العكس با لفك 

() العناية من عدمبا فى معاملة ومداولة الخثرة فكلا ازدادت العئاية كليا قل 
الفاقد من دهن الخثرة فى الشرش . 

اضافء اله الى اللمعيم 

عند أضافة المتفحة الى اللبن لتخثيره للرم مراعاة النقط التالية : 

() يقلب اللبن جيدا ويموادة"المدةحو ايرب دقيقة تميل اضافة المتفحةءباثمرة 

(؟) تضاف المتفحة من الكا'س الى اللبن على أكير مساحة ممكئة هن سطح 
حوض التجبين أو البرميل الخشى . 


مسرل 


)»6 اذا لل ,قلب اين -هوادة فقد تظبر قطم من الدهن عل سطحه يسبب ظبورهأ تقس 
نسبة الدهن بالين الناتم . 


١94 -‏ ب 


(ع) تغسل بقايا المتفحة التى بالكأس بتليل من اللبن الذى حوض أو برمبل 
التجبين ثم تضاف الى بجموع اللين . 

002 الى بعد إضافة المنفحة الى اللبن يلب , بالكبيشة , أو 
خلافها لمدة حوالى دقيقتين تقليبا عميةا أى التقليب مع تغطيس الكبشة أو المقاب 
تحت سطح اللبن ء وذلك لمج النفحة باللين جيدا . 

التقديس السطىي س بعد 'الانتهاء مباشرة من تقايبالابن تقلييا عرفا زيقاك 
تقاييا سطحيا.وذلك باستعال يد خشيية ( مثل التى ستعل مع الربد )على ألايفطس 
حدها الجانى فى اللين لا كثر من حوالى سفتدهترمن س طحه , أو باستعالقاعالكيشة 
فى التقايب السطحجى . ويستمر فى تقليب اللبن تقليبا دطحيا جرد تخثر أو ماسك 
اللبن . وتعرف هذه الدرجة عادة يعمل قفاعات فى اللبن سواء برفع قليل من اللبن 
فى الكبشة والقائّه من ارتفاع حوالى ‏ متر على باق اللبن عند ما تكون بعض 
الفقاءات أم بتحر يك الاصبع السبابة فى اللبن لعمل الفقاعة . فاذا بقيت الققاعة 
ول تختف يوتف التقليب السطحى فى الخال . أما اذا اختفت الفقاعة فيمكن 
الاستهرار فى التةلموب السطحى مع الاستمرار فى عمل الفقاءات بين الحين والين 
حى اذا ثبت الفقاعة يوقف التقليب السطحى ؟! تقدم . ولللاحظ أنه إذا زاد 
التقايب السطحى عن االازم هنالبا ماتفقد الخثرة القوام المطلوب و7صبممتفتتة أو 
مخرزة . والغرض من التقليب السطحى هو منع حيييات الدهن ااتى باللبنمنالصعود 
على سطخه وحتى كون موزعة توزيعا متجا نسافى اللبنو بالالىقالثرةعندءاسكها 

رع المت السرم الممو مز - تتهاسك أو تتجين الخثرة الىالدرجة الملاتمة : 
سواء لتقطيعبا ما فى حالة الجين الجا ف أو نصف الجاف أم انقلها الى القوالب ( أو 
الشاشة ) كا فى حالة الجين الطرى » بعد فترة من الوقت #تلف ياختلاف نوع الجين 
مع اختلافبا كذلك حى مع النوع الواحد للجبن . ولذلك لايءتمد على الوفت وحده 
ف معرفؤة درجة عام التخثر 5 التجبن : واعا يعتمد آنانا على أحد أو جميع 
الطرق التآلية : 

 )‏ توضع راحة الكف على الخثرة بحوار جدران الجوض أو البرميل ثم 


رم ته 


حاول فصل حافة الخثرة عن جدار الخوض أو البرمل ؛ فاذاكانالانفصالواضدا 
تماما وبدون ترك أثر على جدران الوءاء » يمكن أن يقال أن الخثرة قد ماسكت 
إلى الدرجة الملائمة اتقطيعيا أو نقلبا إلى القوالب ر أو الشاشه  )‏ . 

ب غرس الاصيع السيابة عيل فى الخثرة وعلى أن بكون يوان الاصبعمواجها 
الى أعى ثم يرفع الاصبع على مبل ونحيث بكسر الخثرة ؛ فا نكن انكسار الخثرة 
راضحا وكان الاصبع اليا عن بقارا الخثرة , أمكن أن يقال أن الخثرة قد بلغت 
تمام التجبن توطثة لتقطيعبا أو نقابا الى القوالب ( أو الشاشة ) 

م - وضع راحة ايد على الخثرة مع ضغط الاصابع قليلا ثم رفع اليد وان 
بقيت علامات الاصابع واضحة وظلت لمدة على -الحا كانت الخثرة فى درجة جيدة 
من الاجين تسم تقطيعبا أو نقلبا الى القوالب ( أو الشاشة ) 

جمن ل لو مثا 001110111111166 
هو جبن ذنسى الاصل واقر الرم إذا وجدت لله 


الوق لتصمريقه وله شكل قرص بلع قطره هرج برصة 
رمع ورم بوه وهو إما أن يوكا. طازجا بعدحوالى 


0 م آيام من صناعته ويزن حينئذ حو الى رطل ء وإما 


بعد نسوبته بعدح وال أسبوعين أو ثلاثة من صثاعتهو بزن شكل (45) 
حيتئذ حوالى؟ الرطل (قد يقلأو بز يدوزته عن ذلك سب , د 0 

1 . : 1 جام قط رط و”ء وار تقاعه 
نسية الدهن باللين و بعض العوامل الأخرى ) . ا لا ( 1 


ملممى طر يه الصناع: - ( لانتاج ٠٠.‏ قرصا من الجين ) 


اكية اين ( بقرى 4 ٠٠١‏ رطل(١)‏ 
«قدار البادق:ء ب نتّطة 


اكية المنفحة ( العيارية ) 6ؤاسم؟ ( خم تخفف لحوالى أربعة أمثاها بالماء ) 
حرارة التتفيح ووندوواف 
دة التقليب * دقائق : وبعد ذلك “قلييتين أو ثلانة فى كل عشرة دفائق 


٠ بؤخذ عتقدار أقل مى اللبن الحامودى لارتفاع نسية الدهن به‎ )١( 


61( سمه 


مدة التحن مق ساعتين إلى ثلانه 

للدة .بين تقل الخرة القوالس وبيت تلبها أول مر 4:5 سس ء ١‏ ساعات 

التقايب بعد ذلك مر انين فى الموم 

التليح ريج باستعيان حوالل + أوقية ملح ني كل اتليحه مع كل قرص 


بصبيحصا حا للا كل بعد 5-0 أيام أو بعد بم يونا عند اعام نسو به 


أرية: الصدذاعة اله هسل 

بحسن عند صناعة هذا الجين أن يبستر اللبن بوضعه فى جردل أو قسط أو 
حلة وتسخينه الى درجة .م و* فى الم تعريده بأحاطة الوعاء بالماء البازد المدرجة 
حرارة التتقيح وفى هم بم * فى 7( يثقل يعدها الى وعاء التجبين ( حوض 
أو برميل التجبين ) : ويضافى اليادىء إلى اللبن بنسبة ٠.‏ نقطة منه بالماصة لكل 
٠‏ رطل من اللبن ( إذا م يستر اللبن فلا داعى لاضافة الأدىء ) : ويقلب 
اليادى, فى اللبن سبوادة مدة دققتين . 

تضاف المتفحة بنسبة هى سم" لكل ١.١‏ رطل من اللبن ( تخفف المنفحة الى 
حوال أريعة آمثاطا بالماء اليا ردقبل إضاقتهامياشرة) . أما إذالى يبستراللين قتضاف 
المنقحة بنسية ١.١‏ سر" لكل . . ؛ رطل من اللبن مع تخفيفها بالماء أيضا 

يقلب الابن جيدا و مور ادة « بالليشة . أو خلافبا تقليبا عنيها مدة دقيقتين 
ثم يقلب تقمييا سطحيأ إلى مجرد تر اللبن . 

تترك الخثرة من - اعتبين إلى ثلاثة الى تماعم تماسكها أوتجينها » ثم تثق ل الخثرة إلى 
القوالب بالكيفية الثالة : 

تقشظ طيقة الخثرة السطحية الى تحتوى عبلى نسيةإعلى منالدهن؛ لصعودالدهن 
إلى السطمء بوساطة صحون الشاى وتترك عليها حا على أن يكرن عدد الصحون 
مساويا لعدد القوالب . 

بتقل بعد ذلك حوالى نصف الكثرة م بالكيشة ء الى القوالب المعدة من قبل 


)١١(‏ علد استءبال كات كبيرة من اللين يمكن أن تسكر و تيرق بأحد أجهز ةالبسترة كاذ كر 
سم « ائلت » 


حا لعزا سب 


هد القوالب بوضع كل قالبين على لوح خشى عليه حصيرة ) وتوزع على 
القوال بالنساوى حى تلىء إلى منتصفاتها تقريبا ؛ على أن تؤخذ الثرة للف 
, الكبشة . ويل على درجة من السرعة وبحيث لاتفعم , الكيشة , بالخثرة . 
والغرض من هذه الحركة هو عدم تفتيت الكثرة لآن تفتؤتبا يسبب ضياع الدهن فى 
الشرش مما قد يكون سبيا فى جفاف الجن الناتح ونقص تصافه . وعددما تصل تعبئة 
القوالب لاقل قليلا من منتصفالما تضاف الى القوالب باحتراس الخثرة الحتفظ ما 
فى صحون الشاى ء على أن تزلق من الصحن باحتراس على سطح الاثرة بالقالب 
وحيت مخص كل قالب ما بصحن واحد منبا , وتتابع عملية نقل الخثرة إلى أن عتلى . 
القالب بحرئيه السفلل والعلوى . 

ترك القوالب المعيأة الآن من بم م؟ ساعة تهبط فى نماءتها إلى أقلقليلامن 
السطح العلوى للجز.السفلى من القالب . يرفععندها الجزء العاوى منالقالبثم يقلب 
قر ص الجين وهو بالجزء السفى من القالب بوضع حصيرة ولوح خشب فوق كل 
زوج منيما ثم إدارة اللوحين, بينبما القالبان باليدين بسرعة . ثم يرفعاللوحالعلوى 
مع الحصيرة ؛ مع الاعتناء برقع الحصيرة حى لاينخدش سطم الخثرة . 
تنرك القوالب هكذا حتى اليوم التالى » تقلب بعدها مرة أخرى بنفس الطريقة 
ثم تزع القوالب عن اقراص اين . 

ملح بعدهاكل قرص من الجبن بدعك سطحه العلوى بحوالى + أوقية من الملح 
ويترشمدة »0 ساعة تقريبا ملم بعدها السطح الثانى للفرص بنفس الطريقة . و بعد 
حواك ؟؛ ساعة أخرى يكون القترص جاهراً للفة بورق الريد لفا معتى به 
و ٠‏ 

أما إذاكان المطلوب تسوية الجين فينقل بعد وضعه على أرقف خشيية ( لشبه 
اليغدادلى ) إلى حجرة :ترأوح درجة حرارتها بين .+ و4" ف ورطوبها بين 
٠ه‏ - وه بز . وعندما يظبر على سطح الجين طيقة قطيفية من العفن الأابيض 
يلب بعدها الجين يوميا مدة أسبوعين أو ثلاثة الى أن تتحول طيقَة العفن البيضاء 
الى اللون الأخضر : واللون الأخضر عيارة عن , يذور ء العفن ااتى تظهر فى تهاية 
الاسبوعين أو الثلاثة تقريبا 


1 
ونم السوية الجن بعاملين أساسيين : 
(و) يكتريا حامض الابنيك التى ول سكر الاين إلى حامض ليفيك مما يكسدب 
الجن شيئا خفيفا من الحوضة المستحية لدى مستبلى هذا الجين . 
(م) العفن ( ويعرف بام بنسيايوم جوم ) الذى ينمو على السطح مخترقا 
جذوره داخل الجن حيث يفر أنزمات خاصة تعمل على ١‏ كساب الجين طعا 


ورانحة مستحبتين . 
جين بون لافك عنلع ٠":‏ أممط 


جن فرنسى الآصل ؛ وهو أصلب قواما من الجين الكولوميير إذ بفقد كثيرا 
من رطوبته عند موازتته بالجن الكولوميير. وقرصهإما مستطيل < 
. الشكل أو مربعه . ويبلغ طول القالب المستطيل ؟ ه بوصة إن 
وعرضه ؟ م بوصة . وهو أما يؤكل طازجا بعد نحو أسبوع من ين (م: ) 
صناعته وما بعد تسويته ( هو الخال بفرنسا ) بعد + ؛ قالب جينبون لافك 
أسا يبع . 


“اغهى طَريمْ الصماء: - ( لا تتا قر صا مستطيلا من المين ) 


كية اللن (بترى) ٠‏ رطل 
حرآرة التنفييح و د وؤلاوق 
مقدار اليادىء ٠ل‏ قط 
مقدار املح ور ١‏ رطل 
مقدار الملون ( أناتو ) لض 
مقدار المنفحة 6اسم؟ 
مدة التجدين م .د56 دقيةة 


المدة من وقت تقل الخثرة للقباش لين قلقلتها ها ١‏ دمّتة 


النترات بي نكل قلقلة والاخرى ٠‏ دقاثق ( ثلائة مرات ) 


١44‏ سد 


طرف الصمئاع: بالفه.مل - تحسن بسترة اللان لدرجة مو واف مم تمر يده 
إلى مو" نف وق درجة حرارة التثفيح ؛ يضاف بعد هأ الى اللين نحو ٠‏ تفط هن 
البادىه وتقلب» ثم يترك نموأ من م دهايو م يضاف 8 رطلا موا لل وياب 
ثم ع وعم" من الافاتو ويقلب » تضاف بعدها المتفحة مقدار ١5‏ سم" مها ( حيث 
تخفف كالمعتاد ) ويقلب الثين يا فى صناعة الجبنالكواو مير تقلياعية! ثم سطحيا . 

تترك الخثرة نحو ساعة إلى مام التجين ثم تقطع بسكين عادية ( بامرار السكين 
رأسيا فى الخيرة وهى بالرعاء ) حيث يظبر شكل سطح إلخثرة كر بعات يلغ علول 
ضلع كل منبا نحوا من بوصة ثم تقطع الخثرة فى اتجاه احد أقطار هذه المربعات . 

تنفل بعد ذلك اخثرة بالمغرفة باحتراس الى قاش الجين الحشن المفتح نوعا 
والمطروح على برواز خشى مستطيل الشكل من تحته رف خشى على هيئة البغدادلى 
لتسبيل تصفية الشرش ( تنسع مقامات قطعة الاش واليرو؛ زالخشى لتحو ١0‏ رطلا 
من اللن المتخثر ) . يغطى سطم ااثرة بعد ذلك بأطراف قطعة التهاش: للاحتفاظ 
بدفتها » وتترك هكذا نحوا من ..؟ دقبقة يعمل بعدها على تسبيل تصفية الشرش 
من الخيرة بتلقلنبا وذلك بمذب ورفع أطرافةطعةالتهاش برقةوعناية بعيد! عن كل 
ضلع من أضلاع البرواز بالترتهب , ثم تركها لتعود الىوضعبا الطبيعى»تغطى بعدها 
الخثرة بأطران قطعة الففاش» وتكرر هذه العمل ةكل تحر . ؛ دقائق ثلائة هرات 
تصيمم بعدها الشخثرة جامدة نوعا وجاهزة انقلا بألقوااب . 

ننقل بعدها الخترة الى القوالب ( المعدة من قبل والموضوعة على حصر فوق 
الواح خشبية معقمة بتغطيسها فى ماء يغلى ) بتقطيعها بالأصايع ( فى ججم ييضة 
الخامة تقريبا ) وضغط كل قطعة منبا بالأصايع فى القالب . وعند امتلاء القالب". 
بالخثرة يقلب بعدها مباشرة على حصيرة ساختة ( يتخطيسباف ماء يغلى ) وموضوعة 
على لوح خشى . ونكرر عملية تقليب الغالب هذه من  .»‏ ه هرات فى فترات 
تبلخ كل منبا نحوا من ٠١‏ دقائق وذلك لتكوين قشرة على سطحى الخثرة قبل أن 
تفقد دفئها . ثم يقلب القالب يوميا من + م أيام الى أن يبتعد قرص الجبن عن 


لشا هخ ؤس 


لجدران القالب أصلا ) بالسكين لتسويته مما قد يكون به من وات صغيرة » ثم 
يلف هذا السطح الجانى بالقاش و لصقه به بمسأعدة معجو نمن الدقيق والماء 

تحفظ بعدها الجبن فى غرفة مبواة جافة من +« - ؛ أيام يمكن أن يباع بعدها 
أو يتقل الى غرفة النسوية فى درجة حرارة .> ./” ف ورصععلى جوانبه فوق 
حص رموضوءة على أرفف خشيية أو على أرفف على هيئة الاشب البغدادلى: و يقاب 
يوميا لمدة + 4 أسا بيع لنسوينه ؛ يصبح سطح الجين فى نهايتها طرى الملبس 

يوضع بعدها كل قرص فى صندوق من الكرتون أو يلف بورق القصدير 
توطئة لميعه . 


لعل الجين الدمياطى هو أ كثر أنواع الجن !نتشارا بين معظم الطبقات بالقطر 
اضرف نيوا اح اليد سر المزوع هيه جزء 
من دهئه أو معظمه . 

ولمل سفن نندة الجن بالدمياطى راجع إلى كون هذه الصئاعة بهأت عديئة 
دمياط لاهو معروف عن الدمياطيين منالقداط وشبرتهم بالصيرمعوفر الآالبان 
يباتهم انحيطة بهم القريبة اليمم . 

٠‏ وقد ان قرت مخاعه نين تلك المديئة الى كثير من الجبات »ا ولدلك #اسناعة 

الجن الدمياطى لاتقتصر الان على دمياط وحدها . 


ججريضي حب مي صن لجية “(مرم مي ار 500 5 
مان نت با ا مانا وخر صمي 2 اوم فد 
شرح يي عن سيااان ار يتك ا ا 1 1 
© كين هون اورحراسيي فو ان يل سرس ا ا 7 
ا ا ل ا ا ل ل ا ار ا 0 
لل الى والسدي 0 لباوت هك -دلى. ١‏ كوس ميج 6م كم حو مجر 


حو ين ماي حي صن شارين : كم اك 0 


حت مام 35 3 اه هد ظ ظ 
)ام ممه اه 


| > | 


ْم ىر 0 "م 
كلل لل لقنن 
ليسم و يم 


حجيااهة 3 61 0 وعم م ممم 


ظ 


- جني مه ١‏ 7 سية أبن 


الى حم د الوء > ان 2 سم 


ع1 ا 


3 
طريقة المزاعة بالتفصيل 

باستعوالاليراميل س تجبز البر اميل يجوار ترابيزات العمل » وتكون عادة 
من جموعات ( أو بطاريات )كل متها مكون من ثلاثة براميل ( سعة البرهيل عادة 
حوالى ١١‏ صفيحة , والصفيحة تجوى حوال «؛ رطل لبن ) 

يصق حوألى ثلث اللن المراد صئعه الى جبن ممل. أحد الراميل عن طريق 
قطعة من القّاش لتصفيته . ويضاف اليه قبة امل اللازمة مجموع اللن بالثلانة 
ازراميل . ويقلب الملم بواسطة رلك خشدى طويل ؛ مصنوععادة من خشب الران 
المتين ليتحمل هذه العملية ‏ 

وعتد ذوبان الملح باللبن ينقل لين إلى أحد البرميلين الآخرين بتصفيته اليه 
خلال قطعة من فاش التصفية . ثم يغسل البرميل الذى أذيب فيه الملم ما قد 
يكون عالقا به من أوساخ الملم 200 . ثم يقسم أللين المملح الى ابراميل الثلاثة 
بالتسأوى . 

وق نفس الوقت يسخن ثلث أسر من اللين فى صفانح يوضهه فى سخان محوى 
ماء ساختا ويسخن اللين إلى درجة حرارة حوالى.5( "ف .لو “ف ثم 
يوزع على البراميل الثلاثة بالتساوى .. 

أما الثاث الاخير من اللين فيصق إلى البواءيل بالتساوى أيضا إما باردا أو 
بعد تدفنته إلى ما يتراءى لتعديل در ححه حيرارة اللبنالئباثية إلى درج ة حرارةحوال 
ه.*ف ووو" ف وهى درجة حرارة التنفيج . 

بإستعوال موصي «اتيين - علج لين المساء عئد وصوله إلى المعمل 
بالآقساط أو الصفائح بنسبة مر الملح تساوى على وجه النقريب كية الملح 
)١(‏ يخرى اللح أحيانا بعض آثار لرمل ؛ والذى انم يعانه بتصغية اللبن وغسل برميل 


القليح بعد تصفية اللبن فقد يظير الجين انان وبه يعض أثار الرمل » وهذا من 1 كبر 
العيوب فى هذه الصتاعة : 


سا فرع[ سب 


تضاف إلى جموع اللبن عند وصول بقيته فى الصباح . ثم يصى خلال فاش 
تصفية إلى أحواض التجبين ( أنظر شكل +م)- 
وعئد ورود لين الصياح بخن بعد تصفيته ) إلى درجة حرارة حوالى 
دو © ف ثم علم باضافة الجزء الباتى منالملم اللازم مجسوعى لبن المساء والصباح 
م يصق لين الصباح المسخن ( وا ملح الآن ) إلى لبن المساء ( المملح أيضا ) ,ثم 
بقلب جموع اللبن ذانكانت درجة الخرارة الثبائية <والى م.1*ف ل وا "ف 
نفح على تلك الدرجةه ؛ وإلا قتعدل درجة حرارة اللبن إلى درجة خرارة التنفييح 
عن طريق جيب الحوض فيضاف إليه اللاء الساخن إن كانت درجة الخرارة أقل 
من درجة حرآرة ااتتفيح أو يضاف اليه الماء البارد إن كانت درجة الحرارةمر:فعة 
عن درجة حرأرة التتفيح 1 
كيذ اطليى اإى السقعول 
يضاف عادة فى الجين الدمياطى كية من الماح تتراوح بين + - .؟ بز 
وتتوقف كية املح الى تضاف على : 
١‏ فصل السئة ‏ فق الشتاء »سكن أن يضاف إلى اللبنحوالى ؟ إلى 4 الكنيه 
الى تضاف صيفا . 
؟ ‏ فسبة الدهن فى اللبن ‏ فمند نوع الدهن من اللين تدادكية الملم عنا إذا 
كان اللبن حوى جزء! من دهئه أو كله » وتتوقف مقدار الريادة على مقدار 
ما نزع من الدهن . 
فاذا كانت فسبة الملح فى ابن لم يتزع منه ددنه مقدارها ٠0‏ بر صيفاء 
فان نسبة الماح التى توضع على ابن نزع مئه دهئه يكون مقدارها حوالى 
5 ب صيفا . 
# ل المدة المراد حفظ الجين فيبا فكلا طالت كلا زيدت نسية الماح . 
4 س درجة نقاوة الملح المستعمل فتزاد كة الملح كلا قلت نقاوته ء وتزاد كية 
الملم أيضا إذا زادت نسبة الرطوية به . 


44س 

وى ددرجة نظافة اللين _ فيمكن أن تقال كية الماح كلا وثق من مصدر اللب 
ونظافته أو كان اللين ميسيرا . 

د - الجبه الى يصشع مها الجين ‏ ففى بعض الجبات يمكن الاقلال هن نسبة 
الملح المضافه إلى اللين دون أن يؤئر ذلك تأثيراً سيئاً على التاتج . وهذا نانم 
على الأغلب من لوث الجو من عدمه بأصناف من السكتريا أيحتهرة . 

ب - طلب السوق ل برغب المبور عادة عن الجبن الذى اثر :نمع فيه (سبة 
الملح ارتفاعا كير ١‏ . وعلى أى حال لا يمكن إقلال نسبة المام إلا إلى حد 
دود . الابم إلا إذا كان استبلاك الجبن سر يعاً و إلا فسد. 

ىب عما إذا كان الجين داخل الثلاجه أو خار جا فى حالة تسو بته بالثلاجه قد 
عكن ألا تزيد كنية الملدح عن د بز شتاء و م يز صيفا . 

م رارم التسنهيىع - درجة حرارة تنفيح اللبن فى صناعة الجبن الدمياطى 
تتراوح مابين 6.٠٠”ف ‏ 416*ف . وعلى وجه العموم ينفح اللبن على درجات 
الحرارة الواطئة فى فصل الصيف , وعلى درجات الحرارة العاللية فى فصل الشتاه, 
وذلك لاحتّال انخفاض درجة حرارة اللبن ف الجو البارد . 

ويلرم ملاحظة عدم تتفيح اللبن فى درجات حرارة أقل بكثير من المذ كور 
وإلاحدئت العيوب التالية : 

الخد اللبن وتقتا علو يلا قيل أن يتجبن الدرجة المطلربة 

؟ - قد يصيم الجبين الناتح قليل اسك . 

وكذلك يازرم ملاحظة عدم تنفيح اللين فى درجات حرارة أعل بكثير من 
المذكور ء وإلا حدئت يعض العيوب الى متها : 

و اطالة مدة تين اللين . 

احتال تحلد الجين !أثام . 

مقر ار املف روي قل همل - تكن أن يقال أن مقدار المنفحة التى تستعمل , 


555 ١ 2 


هر ذلك المقدار: الذى لو أضيف على كية معيئة من الابن فى درجة حرارة التتفيح 

وتحبت الظروف الملامة من حموضة ونسبة ملم ال ) لللقة :كر نك الخرة 

وق |! أدرمعة الأعللة ويه من الاسك ف مدة نس اوم با حوال ا 4 ساعات : 
ومقدار مايضاف من المنفيدة فى الَو توسطؤ الاسوال العاديةهر و( . .م م5 


اكل ١.‏ درطل من اللين المملح . 


الوق فليا عقا فقطل سو الى 1 دقائق 6 


7 اث لك اللم 

ال الدو ساق الطاة.: عي اسطاي الاميم بعر عام 2 إارلة اللون 

لاعن 9 مداه لل سد و الى ماه ودثائق قك تصعك ف ا بعض الأوساحم 2 كشقط 

بقماهة من القياش الملاثم رن طولما أ لم بقايل من عر ان -دوض التجمين أو 

قطن البرديل . وعرضبا حوإلى ٠١‏ نم ؛ويمسك أحد طرفيها أحد العال؛ ويمسيك 

العارف الاخر عامل آخر و كوت ذلك بعرض وض 2( 3 بغطس طرفيأ باللبن 

وبتحريكها في اتجاه طول الوض يكنشط سطح اللبن » وعند الوصول الى الطرف 

الأخر من الحوض ترفع فن اللبن حركة تسمم بأخذ ما على سطح اللبن هن أوساخ 

على قلعةه 5 5 و لمعك عن الموض شم تغسل ممأ ما لل كن تكرار العملية 
إذا اوم لم00 


م ا الاسن ا 

يتجبن اللبن أو تنكون الخثرة الملائمه فى مدة <والى م . ء ساعات 5 تقدم . 
وف هذه الأثناء يلزم ملاحظه عدم هبوط درجه حرارة 0 أ كثر من بضع 
درجات بسيرة » ويكون ذلك بتغطيه البرمبل أو الحوض جيدا بذطاء خشى نظيف 
كم ؛ وى حالة استعهال حوضٍ التجبين المزدوج الجدران حاط عاء درجة حرارته 
تساوى تقريبا أو أعلى بدرجة أواثكين فهرتهيت هن درجه -حرارة الاين . وكذلك 


يأزم ملاصفله م عر بض اللين لتيارات الهواء الباردة 3 وإلاحدثت العيوب ادا ليه: 


47 ,ادا #ماحل دماط عادة ل ُْ ّ الاوساخ الطافة َن ينعي عامل الحين دده لمك 


تسلبا حيدأ 3 


د [2؟ سمه 


١‏ - انخفاض بدرجه حرارة الاعن يساعد على ارتفاع دهن لاون الى سماحه » وفى 
ذلك ضياع لكثير من الدهن فى أءما. نقل الخثرة الى الشاشه أو الى الةوالب . 
؟-احتال تشريش الخثرة وجفاف الجبن الثائج 

وعندما بم تجبن اللين للدرجة الملائمة ( أنظر صفحههم() تنقل الخثرة إلى 
الشاشة أو القوالف . 


طريقة الشاشة 
الطر ية: انز وبلى 


تحضر على الترابيزات براوير خشبية ( مصنوعة عادة من خش بآتزا: أوسويد) 
ومن _شكل (44) يتيين مقاسأت البرواز الواحد . ش 

ثم تحبر على البرواز قطعة من القهاش ألتل ( يعبر عنبا بالش.اشة ) تختلف فتحات 
مسامبأ مابين ه,؟ ‏ هرؤ مليمترا » وطول أحد ضاعيها عند تقطيعها ( أى قبل 
يا أو غسلما بالماء ) حوالى 916 سم . وذلك بأن تعقد قطعةالقهاسمن منتصفات 
٠‏ أضلاعها الأربعة ؛ حيث إِذا وضعءت قطعة التهاش التل على البرواز الخشى كانت 
هذه العقد الآربعة فوق أركان الب راز الأزبعة » وذلك لشيتها باركانالروازالخشى 
لسهولة تقل الخثرة اليا وهى بابر واز الخشى .٠و‏ تكون بذلك أطرافقطمة التياش 
التل ملقاة خأرجا يوالى منتصفات أضلاع الدرواز ( انظر شكل» 4) 


تفن الثرة الى السَاسْ: تتفل بعد ذلك الخثرة إلى الشاشة . ويكونذلك عادة 
بو أسطةمجراق مصنوع م نالصفيح 
الفرتساوى أوالصفيم الاعتيادى, 
أو بواسطة( كبدة ) كبيرة:ويكون 
نقل التثرة بقشط اللبن المتجبن 
بواسطة اجراف ومن سطح الخثرة 
وتحيث لايفعم الحراف بالخارة 
وتكررالعمليه[ أن تنقل الخثرة 


ذ اا أستمال الك كة شكل( هع ) 
جميعرا . وفحالةاستمالالكيعة محراف من الصفيح اتقل اكير 


تؤخذاخترة يلف الكبشة ويل على درجة منالسرعة وبحيث لا تفعم الكبشة 
أضا بالخثرة . وعموما تجب العناءة التامة فى هذه العملية : وإلا حدثت العيوب 
التالية : 

. تفتت الخثرة تفتنا شديداً مما فد يعطى جبئاً غير متهاسك‎ - ١ 

؟ ‏ فقدان الكثير هن دهن البن المتجمين وضياعه فى الشرش وجفاف 
الجين الناتج . 

وعند نفل الخثرة جب الاحتراس هن تيارات المواء الباردة » وهى ألتى قد 
تنتج عن نظام فتح الشهبابيك .ا بحب الاحتراس دن تيريد الخثرة نيريداً خائيا . 

سات و هاملئريا للتصصفي: - بعد امتلاء الشاشة بالخثرة إلى مابقرب 
من ارتفاع البرواز الخشى , ٠‏ تضم أعا راف الشاشة ؛ وبربط كل طرفين مقا بلونمع 
عدم التقربط على الخثرة . وعتدئذ يمكن رفع البرواز ااخشى من الشاشة ٠‏ ويمكن 
حيئئذ استعال السرواز عرة ثانة لتعبئة أخرى وهكذا . | 

وعند الاتنباء من تعيئة الخثرة كلها نترك الصرر على ذلك النحو من ساعتين إلى 
إلى ثلاث » وفى آخر هذه المدة تفك أطراف الصرة ويشد عليبا , بأن سك ثلاثة 
أطراف متها باليد اليسرى ثم بربط على هذه الاطراف الثلائة بواسطة الطرف 


د م سد 
الرابع باليد الى , ومع ثىء من القوة على الخثرة . وتترك هكذا مدةحوالى ساعة 
ثم يشد عليهأ ( أو تتقصر ) مرة أخرى . 

ثم تزخذ الصرة على لوح خشى مربع الشكل ( من خشب التزانة أو ويد ) 
أطرالهكافى شك ره 7/1 


(-) 
لوح علوى 
شكل(5:) 
ثم يوضع على الصرة لوح علوى ذو ثقب فى منتصفه ( شكل 5 ب), 
ويبلغ طول #طر الثقب حوالى « سم , وتمرر ربطة الصرة خلال هذا الثقبءم 
فى شك( 0 ). 


شكل ( 41 ) 

وثرتب الصرر عادة حيث يوضع 
فوقها لوح خشى طويل ( أو تربيعة. 
خشية خاصة ) ف فى شكل و 
و عهمم إم "يوضع فوقه الاثقال 
المناسبة و بحيث عخص كل صرتين .ىه 


ا شكل(م 4)4 ثقل مصنوع من2 الوزا بكو » 
رطلا تقريبا . وررفم بواسطة بد حد يد ية زئة ٠‏ و رطلا'هر يبا 


كك م 
حوور ره قي 
-00 _ 0 ا ل سكي 


اسم ميوت سل 0 5 سس جع 


ا حمس د 
سس 2 


شكل(١ه)ت‏ عامل خشي ( مدنوء عدة من خشي الزان أو"تليرى ) ذو أدوار تودمتايه 
اأصرد الواحها السغلية والعلوية وعنيبا 2 “ربيعة #خكيية خادة عليبا الإثقال 


لداهم!ؤ -ه 


ونترك الصرر على هذا التحو لمدة <والى.؛ ‏ مه ساعة وقىنهاءتها يضاعف 
الأقل لمدة حوال ٠١‏ م9 ساعة أخرى لترشيح الشرش منها . وتوقف سرعة 

الزشيم على : 
١‏ - الثقل الموضوع . فتزداد مسرعة التررشيح بأزدياد اقل ؛ وجب الادثر أس 
من زيادة الثقل زيادة كييرة . وإلا فقدت الخثرةجزءا مندسمها مع الشرش 


الذى برش علها . 
نسبة الدهن باللين المصتوح منه الجن ؛ فافل سرعة الترشيح. بازدياد أسبه 
الدمن باللين . 


م ل طر بقة ربط الصرة ومقدار الشد عليبا . 
4 س درجة حرارة الحجرة الى #صطع مها الجن ٠‏ فيسرع ال:ر شيح بارتفاع دراجه 
الحرارة . 
ه ‏ العناية من عدمها فى تقل الخئرة إلا الكش فتزداد سرعة الترشيح إذا لم 
بعتن فى نقل الخثرة وتشقد الخثرة شيا من دهتها . 
ترق انشايئ الشمرش الناتتج هن عملية التصفية يوجه إلى أحد أطراف 
الترابيزة ثم يستقيل فى جردل أو صفيحة أو وعاء نظيف , وحفظ فى ححالة نظيغة 
إلى حين تعيئة الجن بالصفانح . 
فك العسرر وتفطيع الى - ترفع الآثقال والآلواحالعلويةوتؤ خذ الصرة 
على اللوح السفل إلى مائدة التقطيع أو على مائدة نظيفة , وتقك العقدة و يكشف 
فاش التل عن السطح العلوى للجين ؛ و يوضع عليها لوح خشى من" الذى يوضع 
أسفل الصرة ء ثم يقلب عليه الجين بادارة اللوحين معا وتترع الشاشة . وبواسطة 
مسطرة ( ذات عرض وبر بام وطول حوالى .+ سم ) يقطعالجين بواسطلة سكين 
بحرى محخاذيا لمسطرة التقطيع » و >سن أن يكون ابتداء التقطيع .ن أ-د أطراف 
القرض . بعد الانتبلء من التقطيع فى أحد الطولين . تقطع ف الانجاه الآخر بنفس 
الطريقة وحيث يكون الناتم عيارة عن قطع مربعة الشكل ما عدا الاجراء التى 
بأطراف القرس طعا , وبكون اين حيئتذ باهز للفه بالورق و لتعبئته بالصفاتح. 


١65‏ لل 


الطرية: العائء 0 

وذلك باستعال برأويز كبيرة ( مصنوعة من خشب سويد عادة ) ؛ و ليس هذه 
لير أويز فى العادة أطوال معيئة » بل يترك تقدير أطوانا لكى تساوى فى العرض 
عرض ترابيزة العمل . وفى الطول كينها شأء مدير المعمل فى حدود المعقول ٠‏ 5 
براعى فى أطوال هذه البراويز أن تعمل بحيث إذا ماقطع الجين انام إلى قطع 
هر بعة ( هربا سمرطول الضلع ) كان هناك عدد صحيح مثا بدون باق . وذلك لكى 
ترص فى الصفيحة باعتبار ذسعة قطع منبأ لكل طيقة . 

والرواز مركب على قاعدة خشبية ومثقبة عادة عثقاب على أبعاد متئاسبة , 
و يبت على القاعدة بواسطة حواجز خشبية , والرواز مصنوع نحيث يلبس جائباه 


سيوم د سيم 
: 


شكل (*«ه) 


(1) لا “مطى هذه الطريقة تنيجة مرّضية تماء! إذا كن أقبن للستعمل هو لبن جاموسى 
خلس : والسكن تتحنا ل اس بباعند.ها كواق اللمن ااجاموبى مخلوطا ,اللبن البترى » أو 


سالآاة[ سه 

العرضيان فى جار خاصة حقورة فى جانبيه الطوليين وهذين بدورها مان 
بواسطة شكل خشى ز بمكن رفعه ) لمع فرطحة جوانب البرواز ( ذكل + ). 

وفها بلى أطوال لبرواز يسع نحو برميل من الخثرة (سعة البرميل ١١‏ صفيحة 
لبن أو حوالى ؟>؛ رطلا من الابن ) ؛ والمقاسات من الداخل : 

عرض حت .لم 0 طول - د 0 مر 2 ارتفاع حم 01 

ويبطن البرواز بواسطة التهاش و + ثم يعبأ بااخّرة كالمعتاد , و بعد ملثه تماما 
تغطى الخثرة بأطر اف قطعة الاش التل ثم :ترك مكذا مدة -والى + ل ٠١‏ 
ماعات . تقطع الخثرة بعدها 0 بجراف » وف نفس الوقت تقلب 
بكل احتراس نحيث تحلب أجزاء الخثرة الملاصةة لجدران البرواز لحل الاجزاء 
التى بوسطه وتنةل هذه بدورها الى أطراف البرواز ء وذلك لتسهيل :صفية الشرش 
التزن عادة إى وسط الخثرة . 

وتغطا ال مح اكيت عليبا غطاء البرواز 
الخشى ( وهو مصنوع من الخشب ) وهو الذى يركب داخل البرواز التكام .: ثم 
يضغط على الخثرة بوضع الاثقال الملائمة على الغطاء الخشى . ْ 

وفما يلى جدول يبين مقدار الكبس اللازم , علا بأنه حسن دائها وضع 
خوال نفب الأثقال اللازمة عند ابتداء الكبس » ثم وضع التصف الآخر 
فى حوالى متتصف الوقت اللازم لمدة الكبس جميعبا التىقدتتراوح بين غ٠‏ م 
ساعة » وتقل عادة هذه المدة الى حو الى النصف عند ارتفاع درجة الهرارةصيفا: 


الاثقال اللازمه بالرطل لكل ٠.١‏ رطل من اللين 


اللمن ش على وجه التقريب 
0 مناه صيفاأا. 
٠‏ م حليب صاق ١‏ 7 
كي 0 4 5 
هم 7 21 ب 5 
ا 2 3 7 


ع بره ١‏ ل 
وتيك اقياء الكدسن ( ويعرف التباء الكيس بدرجة جفاق الجبن وهى الى 
يمكن أن يقدرها أى عامل تمرن على الغملية ) ترفع الأنقال تميقك اللروازا ل اشى 
عن لان باحتراس . ثم ترفع قطهة القهاش الال من عبىس هام اين ياحتر اس اذاء 
ثم يقطع الجبن بواسطة السكين 22١‏ والمسطرة الى قطع .ربعة متساوية » ويكون 
الجن -ينئذ جاهزا للفه بالورق وتعيئته بااصفاتح وبلاحظ ف هذه الطريةة أن 
جميع الناتج على هيئة مر بعات ما بمكن رصه بالتظام فى الصفيحة . 
طربقة القالل 
القوالب المستعملة عيارة عن قوألب «عدتية ( بحسن أن تصئع من الصفيح 
الفرنساوى ) مستديرة قطر الواحدحوالى + مم وارتفاعه حوالى ١١‏ سم ؛ وجوانبه 
مثقبة وليس له قاعدة أو 0 +( 
تغرف الغثرة الى القوالب و 000 نحو م 
ساعة ؛ تقلب فى أثنائها القوالب حو ام مرّات 
أو أكثر . وتمبط الخثرة إلى حوالى الصف 
تتزع بعدها القرالب عن قطع الجسين وتعبأ 
بالصفالح بعد لفبا بورن الربد ء» و توضع بالصفيحة 
فرصا لسكل طبقة . 


موازنة و الطرق ال رو 
طربة: السَاسْ 


ادك جح تحتابج 1 أدوات قليلة وحعز صغير لعملبا ووقت عمل الجن 


0 مار حط أ و السكين حادة أو مذ ببة ام التراشء وقي ا يستعدل 


صسدا أمؤ ا مس 


قصير وذلك كتهفر مساحة غرؤة العمل » ويمكن اس.عالها لكميات كن 
الان , 

الثائية سل تشابه الطريقة الاولى من حيثك أنها تحتاج لآدوات قليلة وحيز 
كع مانا :* عل ألما تف ق سايقتها فى ذلك راعل تاتيج الجبن فى هذه الطريقة 
يموق الأولى فقط ف الحصول على قطع مر بعة عار نادت لحاةيمتها التجار به 
عند , بنتها بالصفاح . 

طرية: القالب 

تتبع هذه الطريته فى الحالات التاليه : 

(1) عندما , د_اد عمل صاف فآخر من الجن زكاضافة القشدة على الان ) 

(؟) عند سح اللبن ولا يكون هناك منه مايكى لعمل الجين بطر يقة الشاشة . 

م( ا غب أحد تجار التجزئة ( القطاعى ) فى ببع الجين بالقطعة 
للا بالوزن . 

عسل الصفام - تغسل الصفيحة جيداً باللا والصابون ء ثم بالماء الساخن , 
بعد غلّه مدة ى دقائق » وححى لايكون مبا أى أثر لوساخة أو لرانئحة البنزين أو 
خلافبا . 

و يمكن غسيل و نعقيم الصفاح بواسطة جباز 
تعقيم الأقساط بالبخار ر شكل م ) الذى يمكن 
أن يستعمل عتد وجود غلاية بالمعمل وك يري عن 
الشكل . )١(‏ مدخل ألماء اليارد 3 زب)مدخ ل اليخار, 
(ج) فتحة دخول الماء الساخن أو البخار لغسيلو تعقم 
القسط أو الصفيحة بوضعبا مقلوية. 

كا يمكن غسيل الصفيحة بالشرشي إذا لزم الآمر َ 

انتزاع أى را ّ شخل ( 814 ) 
0 1 ا 000 5 قن 
5 الماء 
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دريلمى الهو رالو ري تعد الصفيحه التعبئة بتبططين قاعبا وججيع جواتبيا 
يورق ال بد . 

تعر امج - عند تعرئة أصناف تاذ من اين ( أى لم يتزع منها الدهنأو 
نوع مها جزء صغير منه ) ذان كل قطمة من المين نلف لفأ معتنى به فى قطع «متظمة 
م ووف اريك الى :قن كنت غليرا امع امال الع واتزرصن .«يا لنت تتييا 
معتى به . 

وعند تعبئة أصناف من اجن تزع فتيا كتن من :ذعنا ا عادة برصبا 9 
ألصفيحة طبعة فوق الأخرى وبين كل طيقة و أخرى قطعة من ورق أل بد : 

والسيب ى استعال ورق ابد هو: 

(1) لمنع : التصاق الجين زعضه يبعض لاسما فى الاصئاف اللصتوعة من لين 
يشان الله حشن الققددة اد د لين كامل الدهن أو أمن أن نزع منه جزء صغير 
من دهله . 

(؟) لمنع ملاصقة الجين الصفيحة | قد يعطى لاجين طما شاذا . 

روم( لساعذ لف الجين ورصه رضا مورى به على 000 اأصنف مجاريا 


مط الجبى ش97 

بعد اتعبئة الجبن بالصفائح ؟ تقدم يضاف ألى الجين مقدار من الشرش ؛ الدى 
كان قد حفظ فى أثاء عملية 'نصقية الخثرة بالشاشة أو بالقوالب ؟ تقدم » وبحسن 
أن تكون اضافة الشرش بعد غليه ( يجب الاحتراس هن , شياط > اأشرش عند 
تسخيته ) وتبريده ثم تصفيته مما قد يظبر على سطحه ءن المواد ( يتجبن الالبوءين 
الموجود بالشرش بالنسخين ويطفو على سطح الشرش ) » ومكون اضافة الشرش 
حيث علا" الفجوات التى بين قطع الجين ؛ وبحب التأكد من تغطية الشرش للجين 
( بعد ضغط الجدن باليذ إلى أسفل إذا كان طافيا ) قبلغلق الصفيحة : والغرض 
من وضع الشرش على الجين هو : 


0 يشطى !عيبن أحيا نا باتصفا ئتح بلبن وماء بنسية متسأوية بيتيما 60 ببنبما بعد ليبا وريدم 
و تلمحهما بندية ل 6 ن الوط ٠‏ ويمكن أذ يسعكل اللبت الحليب بدلا من 
مخلوط ألمن والاء أن سل الت الفرز وحدج ٠‏ 


ا ل 959 لد 


: الاحتفاظ بطراوة الجبن‎ )١( 

() الاقلال من تقص الجن النائج من تخزين الصفائم . 

(؟) المساعدة على عدم تعفن الجبن بشمو العفن عليه ( وغيره من الاحيار 
الدقيمّة ) واعطائه ألوانا غير مرغوب فيها . 

ميات ال معي . 

يعبأ الجبن عادة فى صفائ البتزون الكبيرة وهذه اتعبأ عادة باعتبارم؟ ‏ 4 أَمَة 
صافية من الجين لكل صفيدة . وأحيانا تعبأ فى أنصاف صفائم أو فى علب خاصة 


بن بعض التعيثات المستعملة 
1١(‏ ) صفيحة كاملة ( ب ) ربع صفيحة ( ج ) تعبئة سدة ٠١‏ أرطال من امن 
( د ) تعبئة ( آفقراص ) سمة ه أرطال من المين 


ناسنا . ظ 

| حسن أن تلحم الصفاع مباشرة بعدتعيئتها وتغطيتهايا كرش بواسطة السمكرى 

وألا تترك أكثر من .ريوع يدون لخام وعللى أن يكون اللحام كما لايسيح رول 

الهواء إلى داخل الصفيحة . كذلك يلوم التعديد على السهكرى فى عدم سقوط 
القصديز إلى داخل الصفيحة . 

والقصدير المستعمل فى لحام الصفااع مخلط مقدار من معدن الرصاص بنسية 

به - و بالوزن من القتصدير والرصاص على الترتيب . وبلحم الرطل. من هذا 


ا 

الوط حوالى هم .4 صفيحة وأقل من ذلك إذا كانت أنصاف صفالح أو 
إرياعبا . ويغاول عادة السمكرى عل أساس لحام الصفيحة سعر يتغق عليه : 
وعقوط القصدير إما أن يكون من عند صاحب المعمل أو من عند السمكرى . 

ونتفس الصقاح عادة بعد حوالى أسبوع أو عشرة أيام من لحامها وتصن 
حتف إعادة اللحام عليها . وعند ظبورها متتفخة سن تنقيسها ر ب[ له حادةنظفة ) 
ثم الحاميا خا عم . 

تخزين الصفاتح ( أو تنسوية الجبن) 

تفرن المفائخ طاقم بعد تعبثنها لمدة من الزمن ( أقلبا حوالى شبرين ) إلا أن 
بض المعامل لايتقيد بدك فيباع بعض مابعيأ من الصفاتح طازجا والسيب فى 
رين الصضفائح هو : 

و حفظبا لين إبجاد المشترى ا . 

؟ ل عملها فى مومم اللنن ( الشتاء والربيع ) وتخريتها لبيعها فى فصل شح 
اللعن فتباع بثمن مرتمع . 

+ ل استواء الجين و( لابه لطعم ونعومة وراتحة خاصة مرغوب فيبا . 

وهناك من برغب عر._. اجن الطازج © هو الحال مع كثير من أعالى 
الاسكتدرية . ا 

والتخزين إما أن يكون بالتلاجات وإما خارجيا . 


المخربى امي التمرام: ١‏ 
يكون ذلك فى عنازن أو حجر عادية أو حجر نحت مستورق الأرض لانخفاض 
درجة حرارتها (© . ولمل أثم عيب فى تخزين صفائح الجن خارج اثلاجة هو نقص 
بحسن أل تمد حجرة خزق الصفائح بأرقف خشبية اتو ضمفوتها المقائح وبي نكل 
صف من الارقف والاخر خمر صغير يسمح عروو شخص بحيث سهلطيه! كنشافمايتفس 
من الصنائح لاحامه فى الخال وحي لا ,سد مأبدآخل الصفيحة من الجبن من تعرضه الجر 
وآلك بأب ٠.‏ 


0 ل 


الجن كف شديدآ إذ قد يصل وزن الجءن الصافى بالصفيحة بعد خزنها لمدة حوالى 
ثلاثة شبور إلى لم وأتات بعد أن كانت تحوى حوالى 9# ل ؛! أقة صا 


وهوماعىء 53 7 
اكز بعرم انمز مر 


تقل عادة الصفائح المراد خرنبا إلى حجر :ريد خاصة ذات درجة حرارة 
تتراوح بين ١؛* ‏ ع4“ ف (0” 5 “ام ). ومناك شركات بريد خاصة 
تتعبد تحفظ صفائم الجين بثلاجاتها نظير دفع أجر صغير. ولعل أهم ما ميزالتخزين 
بالثلاجة هو : ٠‏ 

ف التقص بالجن بكون أقل عما لو كانت خارج الثلاجة فيصل وزن الجن 
بالصفبحة بعد خزنما لمدة حوالى ثلاثة شهور إلى حواقى 11 - ١١‏ أقة 

؟ - يقل احتيال فساد الجين ولا سما إذا ماكانت ذسية الملح بالجبن قليلة 

نقل صفائح الجبن باللورى أو الس الحديد9؟ . 

ترص الصفااح باللورى أو بعربة السك الحديد على طبقة من القش ( كقش 
الارز أو خلافه ) على أن توضع طبقة من القش بين كل طبقة من الصفائح والى 
فوقماء كذلكحسن وضع القش بين جدران المركبة والصفائج . واستمال القشهو 
لغرض المساعدة فى حفظ الصفاتح دون النشويه أو التنفيس أو الرج الشديد النى 
قد بفتت مايداخلبا . 


بعض عيوب الجن الدمياطى 


١‏ حالفو ب بالجبئ 

يظبر الجين الدمياطى أحيانا وهو مثقب ويكون ذلك عادة من تلوث اللبن 
تلوثا شديد! بأنواع من الأحياء الدقيقة التى تولد غازات وهذه تدفع ماق طريقها 
من الخثرة فتسبب الثقوب بباءو بمكن مفاداة تخريق الجبن عادة ملاحظة التالى : 


)١(‏ تنقل صفائئح الجبن أخيانا بألرأ كب 
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(1) حبس الشرش بين قطع الجبن ( ولا سما الاقراص ) عند رصبا على 
التراببزات ما يساعد على نمو هذه الأحياء ولذلك يلزم تسبيل تصفية الشرش 

(0) غش اللبن بالماء ما يساعد على نمو هذه الاحياء 

)م بسترة اللبن مما يساعد على تجتب هذا العيب 

(4) اتباع التظافة فى كل خطوة من خطوات العمل 

(ه) استعال متفدة جردة خالية من التوابل بما يساعد على تجتب هذا العيب 

(3) زيادة كية الملح المضافة إلى الحد المناسب يساعد على يجتب هذا العيب 
فى معظم الحالات . 

؟ ح وصور الاب أو بر قام أو عرارى المرقثاث «ا مجن 

وهى تأق من: 

)١(‏ تنفيس الصفانح ووجود الذباب بالحجرةالتى ما الطدفاتم إذ يضع الذباب 
بيضه عل أمكنة التنفهس وهذه انسقط إلى داخل الصفيحة . ثم يفقس البيض الى 
يرقات وهذه تتحول إلى عذارى ثم إلى ذياب ( انظر طفيلات اين ) وفى 
هذه الحالة يراعى وجوب القضاء على الذباب الذى حجرة تخزين صفائم الجبن 
مع سرعة العمل على لحام الصفانح التى تنفس () 

(؟) أطالة المدة بين تعبئة الصفيحة ولحامبا مما قد مهىء الفرصة لتزول الذباب 
ووضع بيضه عليبا وفقسه ثم لحامبا على ذلك الخال . . 

(م) اطالة المدة بين خروج الجين هن الشاشة أو القالب وتعبتته بالصفيحة 
بما قد يعرضه لنزول الذياب عليه . 


“ا حل ١‏ كقسات الى ل اكه كر رول 
يكنسب الجبن أحيانا رائحة كرءبة ممجبا النفس ويكون ذلك عادة من : 


مسسسسس سس سس سه سمو ور سس سه ساس وس اس سس 9ك 

)١(‏ مكن ملاحظة تنفيس الصغا عم بظبور فتاعات في بعض أجراء اللحام دالةعلىتنقيسها 
فى تلك الاجزاءء كذلك مكن امالة الصة.حة وإدار”ها وملاحظة الثتوب ان يتسرب منبا 
الشرش تتلعم 


حس 158 سل 


(1) ننفيس الصفيحة وتيخز جرء من الشرش 

(0) اطالة المدة بين تعيئة الصفيحة ولخامبا 

(ع) اطالة المدة أ كثر من اللازم بين خروج الجين من الشاشة أو القالب 
وتعمتته بالصفيحة 

(4) عدم آضافة | لكنية الملاعة من املح 

: سا لقلات ا 0 

ونأق ع 

() استعال لين غير معتنى بانتاجه 

(؟) استعال أدوات غير نظ.فة 

(ع) وقد يكتسبه الجن طعا شاذا إذا كان مضنوعا من (بن لوب هن ماشية 
تفذت على أغذية ذات راتحة كالس يلاج والكرنب 
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ويكون ذلك عادة من : . 

)١(‏ استهال كلية كبيرة من الح مع إضافة جزء صغير نسييا من المتفحة 

(؟) عدم تعبثة الجبن متراصا بالصفيحة ثم رجه كا حدث عند اتسفير الجبن 
باللورى . ولذلك كانت عملية رص قطع الجين بالصفيحة رصا معتنى به مما يساعد 
على عدم تفه أثناء لسفيره 

5 ح صمر ب الجمى وعهاق, 

ويكؤان ذلك 558 : ٠‏ 

)١(‏ استععال 'ية قليلة عن الملح مع استعال مقدار زائد هن المنفحة 

(؟) ارتفاع نسبه الموطه بالابن الذى صنع مه الجين أو أر تفاع حموصه الجين 
أثناء الصناعه أو بعدها . 

ف انخفاص نسيه الدهن باللين الذى صنع مله الجبن متوقفا مقدار الجفاف 
على مقدار | تخفاض نسيه الدهن واطالة مدة حفظ الجبن أو تغربنه ‏ وإذلك نياع 
الآصناف الى نزع منبا معظم دهتبا وهى طازجة 


1 ل 


من لبن كأمل الدهن ؛ وأنه تحوى نسية حسئة من الدهن , و بجعم السبب ف هذه 
امف عر دابع الر هيم بالجي 
ويأتى ذلك عادة من إطالة مدة تجين الان ء حيث برتفع الدهن على سطح 
اللفن . وعند نقل الخثرة الى الشاشة أو القوالب يصبح من نصيب بعضبا نسية 
مرتفعة من الدهن ومن نصيب البعض الاخر لسية متخفضة مله . 


ه- تجلر الى ( أو أكتسايه تقراما مطاطيا ) 


ومكون ذلك عادة من : 

)١(‏ استمال جزء كيير مر المنفحة على درجة حرارة تنفيح عالية 
عن المعتاد . 

(؟) اضافة شرش ساخن إلى الجن وهو بالصفالح قبل لحاهها 

9- ومود مندبات دمل باليين 


ويتج ذلك ععادة هن عدم تصفية اللان جيداً يعد ملح لاسما فى حالة انقيال 
الملم الحمى الناحج من المللاحات . 
١د‏ ا تفاع لحاس امو ص الجبى 


يشعر أحيانا عند ذوق اين أو أكله بنوع من الموضة يعبر عثه البعض 
وبعض أصحاب معامل الجين ٠‏ بالنضاضة , فيقال إن بالجبن ٠,‏ غضاضة , 
عند شعور حاسة الذوق بارتفاع نسبة الحوضة يجين . وأغليية الجمبور المصرى 
الصناعة )١(‏ ْ 
)١(‏ الشمور بشىء من الخوضة بالحين هو من خمائس بعض أصناف اين الطرى 
في جين كواوميير والجبن الاسلامبوى » ألي عمل على رفع الحوضة فى بعضها باضافة 


جرّء من البأدى» هل أللبن عند الستاعة : وهى مستحبة لدي مستوا دم هذه الاساف 
من الجين , 


لو اس 
وظهور أخنوضة باللين يأ من : 
(1) ادتفاع ذسية الموضة باثلين قبل تمليحه و تنفيحه ننيجة لذو بعض أصئاف 
من البكتريا . 
(؟) ادتفاع ترية الحوضة بالجين أثتاء صتاعته وبعدها ( نقيجة لذو بض 
أصناف من البكدتريا أيضا ) . وذلك عند عدم وضع كية مئاسبة من الملح ع أو 
عدم خفظ الجن بالثلاجة بعد صناعته ميأشرة عند الخفاض نسبة الملم به , 
5- الماع ١‏ اموي اذى 
يضطر أحياتا إلى إضافةكية كبيرة من الملح إلى البن عند صناعة الجين 
الدمياطى عند ارتفاع درجة الحرارة فى الصيف وذلك لحفظ الجين من الفساد , 
ولعلاج هذه الخالة بحسن نقح انجبن فى الماء اليارد لمدة حو الى ساعة أو أ كثر 
قيل أ كله + وذللك عةدما كون الجين طاز سيا 
أما إذا لم يكن الجين طازجا ومضى عليه حوالى +.شبور فى التخزينفانالشعور 
بارتفاع الملوحة يه لايظبر بل يظبر الجين قوى ااطعم والنكبة فقط . 


الجمن | جر 3ه 15 06) 


وهو من أنواع الجبن الى تصئع باضافة القددة إلى اللبن الكامل ( وتسعى 


هذا الأنواع باسى جين العشدة) . يصنع هذا الجين بكثرة فرنسا . والجين 


ملمهى طر يفم الصناء: ٠‏ لعمل 6؟ قرصا 


1 درطل 
3 القخدة 9 رطل 
« البادىء نمم 
« التفحة كس 


درحة المرارة التي محقظ عليها البن أثناء “مجبنه لوا سه ذف 
المدة من التتقييح الى نتل الخيرة القياش ٠‏ ه ب ه ١‏ ساعة 
مدة تصفية الخثرة 8 سب ١7‏ ساعة 


او 


طريء: المساع بالتئمهى س تخلط جيداً القشدة الطاذجة ( تحتوى عل 
حوالى .ه بم: دهن) باللإن ( يفسبة م من القشدة إلى م منالابن الكامل ) بتقلييها 
به مدة حول . ؛ دقائق . ثم تعدل درجة حرارة المخاوط لدرجة .+ و4 ف 
وتحفظ على هذه الدرجة من الخحرارة . يصاف بعدها البادىء بنسبة سم" لكل 
مب رطلا من اتخلوط مع تقلييه به ورترك حوالى 1 ساعة قبل إضافة النفحة . 

يؤخذ و سم" من الملفحة العيارية وتخفف الى حوالى عشرة أمثاها بالماء البارد 
ثم تضاف على الخلوط وتقاب به جيدا مدة دقيقتين ثم يقلب الخاوط تقليبا سطحيا 
من وقت لاخر فى بحر .و سا نو ساعدعل أنيتركؤدرجةحرارة  ..‏ ود*“ف 
أثناء تخثره . وإذا ماأضيفت المنفحة مساء تكون الخثرة جاهزة لغرفها صباحا ١‏ 
حيث تغرف إلى فطعة من فاش الكتان أو البفتة . يصر بعدها على الاثرة مع ربط 
طرف القاش بالخيط ثم تماق فى درجة:حرارة حوالى .+ ف لتصفيةالشرش . 

تفك الصرة فى فثرات تقرب هن م ل ؛ ساءات وتكشط ,أجراء الخثرة 
اللاصقة للتهاش بسكين وتمزج يباق اللثثرة حى يسبل ذلك تصفية الخثرة 

وعندما تصيح الخثرة عجينية القوام ماس أى بعد حوال + 0# ساعة 
من وضعبا بالتهاش تنقل الى وعاء نظيف وتخلط مقدار ملعقتي شاى منالملحالتاعم 
من النوع الجيد . 

وتجبز قوالب الجن الجرفية يتبطيتها بردق منص الرطوية كورق النشاف 
الرفيع ؛ وتنكون القوالب من جموعات ؟! فى شكل (05 )ويبلغ قطر القالب ع ١‏ 
بوصةوأرتفاعهؤم يوصة 

تعبأ الخثرة بالقالب ويضغط عليبا جيدأ عند 
نعبتتها بمؤخر ملعقة نظيفة مثلا . ثم ,نزع الجين من 
القالب ومعه مانحيطه من ورق النشاف ويلف ثانية 
فوق ودق التشاف بورق قصدير أو بودي الزيد 
يوضع بعدها فى ثلاجة مدة حوالى + ساعات قبل 


0-5 


06 


-4" ا ب 
ومكن الاحتفاظ بالليين فى ثلاجة لمدة حواى أسبوع دون أن يتطرق 
إله الفبناة: 


ا المشس 


يمكن عمل جين المش من أنواع الجين الأابيض ل الجين الدمياطى . وهناك 
طريقتان لعملكه.إما بغير إضافة خميرة المش وإما باضافتها . 

بد وده اصَافْ صححمرعَ ‏ ملح الجبن إذا لم يكن ملحهكافيا ويترك فى قدر أو 
بطرمان ثلا فى شرشه لمدمَ من الرمن تقرب من شبرين أو أ كثر ؛ يستبدل بعدها 
الرش يلين مغل ومبرد ومح بنسبة ٠١‏ 55 بز من المليم مع إضافة قليل من 
الشطة . ثم يغلق القدر عَلعَا كا بغطائه مم استعال العجين لاحكام غلقه لمدة 
سنة أشبر أو أصكثئر ححتى ينعم الجحبن ويكتسب الطعم والرائحة الخاصتين 
بجين المش . 

اضف مير ا مسررب يحفف الجيبن نوعا ينشره على صيفية أو متضدة أو 
لوح عجين نظيف مع رش قليل من الملح عليه ويترك ايجف من 4# أيام مع 
تقليبه . يرص بعدها فى قدر أو برطان. 

#فل "نية من الأبن و 7برد وتملح بنسية ٠٠‏ 95 بز من الملح مع مزج قليل 
من مش قدحم ( خميرة ) قيها ( عزج كذلك أحيانا قليل عن المرتة مع اللبن ) 
وإضافة قليل من الشطة ٠‏ ثم إضافة اجميع الى الجبن بالقدر وغلقه جيدامع استعال 
العجين مثلا لغلقه غلقا مح . ,ترك بعدها الجبن ثلاثة أشبر أو أكثر ينعم بعدها 
ويكتسب الطعم والراتمة الخاصتين يجين المش 

وايلاحظ عند فتمم القدر أو البرطان لاخذ الجبن مئه أن يعاد غلقه غلقاً مي 
حتى لايتعرض الجين للذ باب ومن ثم ليرقاته ( الدود ) كاسيأئى ذكره فيا بعدنحت 
عنوان د طفيليات الجين » 


ولام --_- 
جبن الشر شس 
يحتوى الشرش الذى ينص من الخثرة على لسبة كييرة من البومين اللين . دذا 
كان الالبومين جين بالحرارة (5 جاء بصفحة م ) ذانه عتدما يسخن الشرشس 
لحوالى . .م* ف لايليث حدى يظبر الأالبومين على سطحه و بمكنغرفهعندئذ ممغرفة 
( أو مقصوصة ) الى قالب جين لتصغيته 
ومن أنواع جبن الشرش جين الريكوتا 


جبر. النخيض 


سبق أن ذاثر على صفحة 1١‏ أنه سكن صئع الجين من الخيض . 

فاذاكان الخيض ناتجا من قشدة لم السو وم ترتفع به نسبة الحوضة فانه ممكن 
عمل جبن من هذا الخيض باضافة جزء من اليادىء اليه الى أن يتجين بتأثير حمض 
اللييك . وتحسن عند عمل الجين من الخرض باضافةاليادى.أن تحفظ من 1 غ؟ 
ساعة فى درجة حرارة حوالى .با" ف حست تنشط يكتريا اليادى فى تلك الدرجة 
من الحرارة وتفوق فى وها أنواع البكنتريا الأخرى الى قد تسكون بالخفيض 

أما إذذكان الخيض ناتجا من تشدة مسواة [ وهو الاغلب ) فاته لايسيل حيفئق 
عمل الجين من الحيض بالطريقة السابقة, ذلك للآن الكازين الذى بالقشدة يتجين 
بالخوضة نتيجة لنسويتها ثم ينفتت أثناء عملية الخض إلى حبييات صغيرة الحجم 
جاعدة نوعا ما يصعب معه تجميعيا بعد ذلك ق تعطى القواءالمعتاد للجين .و تصبح 
حبيبات الكازين صغيرة لدرجة أنها أما أن مر من القاش الذى قد. توضع به 
لاصفيتها . وأما أنبا قد تسد القهاش وبمنع النصقية . كذ لامكن تجميع حييبات 
الكازن عندئذ بتأثير الحامض ( 5 عحدث عند إضافة البادىه ) وذلك لأباكانت 
قد تحمعت قبل ذلك بتأثير الحامص فى القشدة : ؟اأن المتفحة لاتعيد تحبين الكازين 
بعد تجبيئه بتأئير الحامض . وفى مثل هذه الحالة مكن أن مخلط الفيض ينسية من 
الان الفرز أو الن الحليب الطازج فعتد ما يتجين اللبن الفرز أو الحليب حبس 


اا 


معه حبيبات كازين الخيض المنفتتة . م بمكن ذإك الاستفادة مئها ٠‏ دن كر فا يلى 
طريقة تاجحة لممل الجبن من المتيض باستمال الخيض : ْ 

مخلط م من الخيض بثلث من اللين الخليب . وسخن الخاوط لدرجة .,* ف 
ينفح عليها باضافة ١‏ سم” من المنفحة لكل ٠١‏ أرطال من الخلوط مع تقليب المنفحة 
به جيدأ . يترك بعدها ليتجين من ساعة لساعتين تذرق بعدها الخترة إلى قطمة من 
الماش ويصر عليها ثم تعلق لتصفبتها مع فكبا وكشط التهاش من الداخل بسكين 
إذا ازم الآمر لتسبيل تصفيتها و إل أن تأخد الغوام المطلوب . 


الجين الجاف 


هناك عدد لابأس به من أنواع الجين الجاف ء ولعل أكثرها انتشار! ولاسما 
بريطانيا العظمى , وقارق أمريكا , واسعرالية : ونيو يلئدة » وجنوب أفريقية هو 
جين( ,ولع ).أما الجين الروى فلعله أكثر أنواع الجين الجاى اتتشارا 
ببلاد البلقان والشرق الادنى . 

يحتوى الجبن الجاف يوجه عام على نسبة ملخفضة من الرطوبة ؛ وإذلك كانت 
أنواع الجين الجاف أصلب فى قوامبا من أنواع الجبن الطرى أو نصف الجاف . 
ولانخفاض قسية الرطوبة بأنواعمفانه أطول مدة فى تسويته أيضا . 

ولماكانت معظم أنؤاع الجبن الجاف تتقارب فى طريقة صناءتها من حيث 
خطوات العمل إلا فى القليل (21 ؛ لذلك سنيدأ يشرح خطوات صناعة جين تشدر 
مع ثىء من الاسباب . ذلك لآن الوقوف على تفاصيل صتاعة هذا النوع من الجين 
ما يسبل شرح صناعة الآنواع الأخرى ؛ دون حاجة إلى الاسباب فى التفاصيل . 


جين تشدر موللعد0 


ابتدأت صناعة هذا الجن مقاطعة معرست من أعمال اتجلثرا . وقد ممى' باسم 


(1) فيا عدأ الجبن الرويي والانواع المشاسة , لها تختلف بعض الغىء فى خطرات ملها 


لاا ب 


لشدر نسمة إلى قرية تشدر يلك المقاطعة . وقد انتشرت صناعته من الابن البقرى 
إلى كثير من الجبات . 

ونذكر فها بلى ملخصا لخطوات العمل فى صناعة هذا الجين قبل أن نبدأ فى 
تفاصيل كل خطوة : 

() تدوين خطوات العمل (؟) تسل اللبن ومعاملته (0) اسوية اللبن 
(؛) إضافة امون (ه) إضافة المنفحة (2) تقطيع الخثرة (ب) سمط الخثرة 
(4)تصفيةالشرش() 'نسوية الخثرة(. )١‏ فرى الخثرةوتمليحها )١١(‏ تعبئة الخثرة 
(؟١1)‏ تسموية الجبن 


60 عَم و معيم غاوات العمل 
مختلف اللبن بالنسية لتركيبه ولنوعه وغير ذلك ؛ ولذلك كان من اللازم أن 
تدون خطوات العمل فى الصناعة لتعديل الطريقة » إذا لزم الآمر . مما ينفق 
وحالة اللبن بالجبة وااظروف الحيطةمنحيث الجوومةدارتلوث اللبنالبكتريولوجى 
ونوعه وغير ذلك ؛ وحتى يمكن الوصول إلى إنتاج نانج موحد من الجبن على مر 
الايام له قيمنه التجارية عند عرضه على المستبلك . 
ولكى تكون التدويئات ذات قيمة بحب أن تشتمل على مايساعد صانع الجين 
لضبط أو تعديل طريقته مايتفق والصدفالمطلوب انتاجه . و نضع بعدالصفحةالتالية 
'موذجا لاحد السجلات المستعملة أتدو بن خطوات العمل فى صناعة الجين الجاف . 
09خ تسل اثاعىن و معاءلمم 
سبق أن ذكرنا على ضفحة ؟١‏ أعمية استهال اللين الطازج النظيف فى صناعة 
معظم أصناف الجبن ولاسما الأأنواع الى تشبه جين تشدر . ويصعبإن لم يستحل 
عمل جين جيد من أبن لم يتنج إنتاجا نظيفا . وأذلك فقد جرت العادة عند تسل 
اللن عمل الجبن أن تجرى عليه بعض الاختبارات لاتأكد هن صلاحيته للصتاعة 
ذلك اذالم يكن متتجا من مواثى المعمل أو من مصدر «وثوق به ونذكر فها يلى 
بعضأ من هذه الاختيارات : 


عوذس لكشف تدوين خطوات صتاعة المن الحاف 


00 


وان 


سذب أ 


لكر ؛؟ أمكر اأكاراء 
0 
لال 


دم" إقاكر] حك ٠»‏ 


1١ 1484 لكين‎ 


ملحوظة : قصدنا من وم © اهناف مر الجن يكشت واحد الى الخيص صناعتها ( تقر يبا , الا أنه ييحسن أن بستقل كل كشف بصتف واحد 


١#“ 


الو امات السممة ‏ كا حاء على صفحة ١١‏ 

امنا أنحوق: - بحسن ألا تزيد حموضة اللبن عند تسابه لدئاعة الجبن عن 
١‏ ءءء وإلا قد يسبب بعض المتاعب ونحسن نت إذا .كان هق امسر سه 
إجراء اختيار الموضة بوساطة الصود! الكاوية ( ص .7 ) أو بوساطة الكحول 
ولاجراء الاختيار الآخير» يؤخذ فى أنبوبة اختبار مقدار من الكحولالذىدرجته 
هد بد ء وإضافة مقدار مساو له من اللان عليه ( باستعال الماصة ) ء وخلط اللان 
بالكحول برج الانبوبة » فان كانت حموضة اللين ١9؟,.‏ أو أكثر ظبر ضر 
( أو نوع من التجبن ) فى الأانبوية » وتزداد قوة هذا التخثر بازدياد الحوضة 

اعتمام الرهيم ب أ جأء على صفحة ٠م‏ 

وبعد وزن ( أو معارة ) ان يدنى بأحد طرق التصفية ( صفحةمم ) إلى 
أحواض التجبين ش 

وحفظ لن المساء عادة حتى الصباح الخلطه .بلي الصباح ؛ وتحفظ إن المساء 
باحاطته بالحوض بالماء البارد حي ثلاتزيد درجة حرارته حتى الصياح عن .“ف 
وحتى لاترتفع به الدوضة بفعل البكتريا . وبحسن كذ لكأن يضاف بضع نقط من 
البادىء على لبن المساء مساء . وحتّى يساعد ذلك على نمو بكتريا الباذىء المرغوب 
فيبا التى تعمل على اعاقة مو وتكاثر بعض أنواع البكتريا غير المرغوب فيبا لما 
ليكتريا البادىء من هذه الخاصية . 

وفى الصباح تر تفع القشدة على سطح اللان فنكشط وتسخن تدريجا لدرجة 
.و* ف ء ثم تعاد الى اللان بعد تصفيتها حتى يسول خلطبا به . واذا لم يكن من 
السبل تسخين القشدة فيحسن حيلان خلطبا بلان الصباح قبل إضافته إلى لبن المساء 

بسترة اللان فى صناعة الجين الجاف 

الغرض هثبا الحصول على نانج موحد من الجين على مر الايام , لما لذلك من 
قيمة تجارية . فق المصانع الكبيرة يؤق باللان من جبات متعددة ٠‏ فيختلف تبعاً 
لذلك اللين بالفسبة إلى تركيبه وإلى ماحتويه من أنواع البكتريا . وتعمل بسترةالان 


لاا به 


الى حدما . على القضاء على بعض أنواع البكتريا » وعلى توحيد أنواع منبا 
باللين . وهز, بالتالى لها تأئير عام فى تسوية الجبن » فكلا تعدد تآ نواعمن اليكتربا 
كلما قل تشابه الناتم النها من اجين بعد تسويته والعكس بالعكس . 

وتعتى بسترة اللن اصناعة الجين الجاف اتسخيئه تسخينا سريعاً لدرجة 
46 - .و "ف 20 ثم تبريده تبريدا لخائيا لدرجة حرارة تنفيحه أى وم”“ف 
( أو الدرجة التى ينفح علبها نوع الجبن ) حيت يكون فى حوض التجبين وهو على 
تلك الدرجة من الحرارة . 

وعند بسترة اللين اصناعة الجبن بزاد فى المعتاد مقدار اليادى. المضاف الى 
حوالى ؛ ي: من وزن اللين » 5 بزاد أيضا مقدار المتفحة قليلا . وتطول نوعا 
مدة نسوية الج نالمصنوع من لبن ميستر كذ يكون طعمه ورائحته خفيفتين نوعا 
عن المعتاد . ْ 


لع تسو الل 

المقصود بنسوية الابن هو العمل على رفعدرجة حموضته باضافة جزء م ناليادى. 
اليه إلى أن تصل حموضته مع الوقت لدرجة معيئة تضاف بعدها المتفحة اليه فى 
درحة آحرأرة تلفيحه . 

و يعمل تحامض اللبنيك المشكرن فى اللبن على : 

(9) جعل تأثير المنفحة على اللبن مكنا (؟) اضعاف “مو وتكائر البكتريا 
غير المرغوب فيبا باللين (م) يعتير الحامض العامل الاسامى الذى يمكن عن طزيق 
تكونه اتح فى مقدار الرطربة بالخثرة وكذا على قوامها : 

وتعرف درجة الخوضة الملائمة باللين اما باستعهال اختيار الحوضة بوساطة 
الصودا الكارية (صفحة . ؟) وهوالمنيععادة : وإما باخثيار المتفحة لتقدير ا خوضة 
(صنحة وو 2( 


)١(‏ لاانرفم درحة حرارة اقبن لا* كثر من ٠٠‏ اف عند يسترته لستاعته جبنا جافا لما 
لار تفاع درجة الحرارة ءن ذلك من تأثير سبيء فى إعاقة عمل للنفحة باللبن 


وي ابد 


ضاف الماري, س يلزم أولا تقايب البادى, جيدا حتى يصبم فى قوام قشدى 
ناعم » يصئى بعدها جزء معين منه ( حو الى 4 بر: ‏ ل ب: ) عن طر يق مئخل إلى اللبن 
المراد تسويته . وليلاحظ أن وجود أجرا. عير منتة من البادىء ف اللبن مما قد 
سيب ظبور بقع بيضاء غير مرغوب فيبا بالجبن الناتم .كذا يلوم ملاحظة إضافة 
البادىء إلى اللبن قبل إضافة الملون اليه عدد الرغبة فى تلوين الجين . 

وتنوق ف كية البادىء الى تضاف على : . 

(1) أنواع اللبن وحموضته (؟) الغترة قبل اضافة المنفحة الى اللبنطولاوقصراً 
(م) نشاط اليكتريا الى بالبادى. . 

وف جبن تددر مختلف نسبة البادىء الى تضاف من ١‏ ب إل + بز 

وبقللمن مقدار اليادىء النى يضاف عند : 

)١(‏ مايكون اللين منتجأ إنتاجا نظيفا ( ب ) ماتكون حوطة اللبن مرتفعة 
( ج) اطالة الفترة بين اضافة البادى. وبين إضافة المنفحة ( د ) شاط بكتريا 
البادىء نشاطا شديدا 

وبزاد من مقدار البادىء فى الحالات التالية : 

(١)عنده!‏ حتوى اللبن على شوائب بكتر يولوجية (ب) عد اضافةالمتفحة بعد 
البادىء مباشرة (ج) عند ضعف قوة البادىء (د) عندما تكون حموضة 
اللبن متخفظة ! ظ 

وعند الرغبة فى زيادة مقدار مايضاف من البادى”ء ينصح عادة فيإضافة مقدار 
قليل منه مع تكرار اضافته بمقادير قليلة . بدلا من إضافة مقدار كبير منه 


دفعة واحدة , 
(:) دضاف امور 
تلون بعض أنواع الجين ( انظر صفحة و,ه) باضافة الملون قبل اضافة المتفحة 
مباشرة ويتوقف مقدار مايضاف هن امون علل : 


() دغبه المستبلك فى الحصول على جبن ملون تلويناً شديدا أو خفيفا 


ا( ب 


(م) لون اللان البقرى الطبعى . فيقال مقداره عند ما ترعى الماشية علفا أخضر 
(م) ما إذاكان اللبن بقريا أم جاموسيا , فعئدما يكون جاموسيا يضاف فى المعتاد 
حوانى ضعف مقدار الملون اللازم ثلين البقرى . 

ولا يلون جين تشدر ف المعتاد : ولذ! لايضاف الملون إلى اللين . 

( >) ضاف فى 

بعد أضافة اليادىء إلى إللين لنسوته م تقدم يعمل على رفع درجة حرارةاللان 
إلى درجة حرارة التنفيح قبل اضافة المنفحة اليه . وتجب ‏ ملاحظة النقط التالية 
قبل أضافة المنفحة مباشرة : 

)١(‏ درجة حرارة البن - فق معظم أتواع الجين الجاف تضاف المتفحة 
عتدما :كون درجة <رادة اللين ما بينم +يم"* ف ( مع المحافظة بقدر 
الامكان على تلك الدرجة من الخرارة أثناء تجبته ) فاذا زادت درجة الخحرارة عن 
المذ كور فان اللين يتجين سريعا . وقد يصعب مداولة الخثرة فيا بعد »5 محتمل أن 
تفقد الخثرة كثيرا من الدهن الحتيس بها عند تقطيعها . واذا قلت درجة الحرارة 
عن .م* ف فان الإن تطول مدة تحخبّره » فاذا ماقطعت الخثرة قبل مام تخثرها تبق 
طرية القوام ولا تليث حى تجف فيا بعد عن اللازم ء والثنيجة نقص تصاق 
الجن الناتم . 

(0) درجة موضة اللين عئد وصول درجة حموطة اللبن إلى النوضة 
اللازمة لنسويته » تضاف المتفحة إلى اللبن ( بعد تخفيفبا بالماء ) . وى جبن لشدر 
تضاف المتفحة عندما تصل وضة اللبن إلى  .,15‏ “مر بر . 

ويتوقف مقدار مايضاف من المنفحة الى اللبن على : 

(1) قوة المنفحة (,) درجة حرارة التنفيح (م) حموضة اللبن (4) تركيب اللبن 
(ه) نوع الجين المراد عمله (>) درجة الخرارة الى يسوى عليبا الجين . | 

دف جبن تشدر يضاف الى اللين نحو ؟١‏ مم" من المتفحة السائلة لكل ..٠؛‏ 
رطل من اللبن تقريبا . 

وبعد تخفيف المنفحة بالماء البارد الى نحو أربعة أمثالبا منه واضافتبا يقاب 


0 5 
اللبن أولا تيبا ميقا ر أو كليا ) من م ه دقائق . ثم تقلييا سطحيا جرد تخثر 
اللان 

يغطى بعدها حوض التجيين ويرك بدونتحريك إلىأن تهاسك اليرة لادرجة 
الملائمة لتقطيهها ويكون ذلك عادة بعد زمن مختلف باختلاف نوع الجن . 

وف جبن تشدر تقطع الخثرة بعد م« . مع دقيقة تقريبا من وقت إضافة 
المنفحة عأدة . 

)3 تقار مره 

عند ما تصل الذثرة إلى الدر جة اللائمة من العاسك , 5 تقدم » تقطع بوساطة 
السكا كين الامريكية ( سكيتى تشدر مع جين تشدر ) باستمال السكين الطولية 
بطول حوض التجبين أولا ثم بعرضه ثانيا , 7 باستعهال السكين الأافقية بطول 
الحوض ثم بعرضه أيضا . 
وكيفية استعال الدكين الطو لية هو أنتوضع رأسيا وهى بلاصقة لأحد جدران 
الحوض الداخلية بالقرنهوين احدلؤكثان ثم تجريكبا وهى فى وضعبا الرأمى إلى 
الجدار المقابل من الحوض . ثم ترفع من الخثرة وه و ار 
وتكرر العملية محيث تقطع الخثرة بطول الحوض . ثم نكرر العملية , 
السكين محيث تقطع الثرة بعرض الحوض . 

وكيفية استهال السكين الآفقية هو بسندها بأحد جدران الحوض بالقرب من 
أحد الآركان » ثم إدخاها فى الخثرة وهى مائلة <تى يلاصق جزؤها الاسفل جدار 
429 (5 فى شكل مم ب )ء ثم أمرارها بثىء من السرعة وهى ف الوضع 
الرأمى إلى الجدار المقابل من الجوض . وتكرر العملية بدون رفعها ( كا فى حالة 
البكين الظولية ) ولكن بولقها بحوار جدار الحوض ؛ وتكرر العمليةحيث تقطع 
الخثرة على طول الحوض . 

ثم نكرر العملية بنفس السكين بحيث تقطع الخثرة بعرض الحوض . ثم ترقع 


ااا ل 


السكين الآففية من الخوض بئفس الطريقة التى أدخلت ما ولكن من أسفل إلى 
أعل, صدد المرة . 1 

وه تقطيع الخثرة بالكيفية المنقدمة هو الحصول على مكعيات من الخثرة 
لشيه د زشر الطاولة 0 شكلا. 

تخلص بعد ذلك جدرانحوض التجبين بماد يكون لاصةا امن الخثرة براحة 
اليد وذلك بامر أرهأ عل جدران الحجوض براحة وهوادة. 5 تخلص كذاك بالد 
فتحة صنبور الحوض الداخلية ما مها من خيرة . 

وى جين تشدر يتابع تقطيع الخثرة بالسكين الطولية فقط بإمرارها بالحوض 
سريعا إلى أن تصبح قطع الخثرة فى حجم حبات الذرة العويحة تقرييا . 

وقد بنسيبب عن عدم الاعتناء بعملية تقطيع الخثرة فقد ان جنء مير در 
الدهن انحتبس بها فى الشرش ١١‏ , وهذا يسبب جغفاف الجين النا'سم و بيخس قيمته 

والغرض ٠ن‏ تقطيع الخثرة هو السماح للشرش بالخروج منبها . وتزداد سرعة 
خروج الشرش هن الخيرة كما صغرت قطع الخثرة » فثلا يسرع خروج الشرش عند 
تقطيع الخثرة بسكيتى تشدر عما لو قطعت بسكيتى الداربى تظرا لقرب السلاحمن 
السلاح فى الأول وبعده فى الثانية . 

وعند ما تزداد حموضة اللبن كشيرا عن المعتاد فان الخثرة تقطع إلى قطع صغيرة 
حى يسبل خبروج الشرش مهنبا » ومن ثم النوضة الى به ( حيث يتحول سكر اللبن 
الذائب فى الشرش الى حامض الابنيك بفعل البكتريا ) 

المشرة بعر تفطيعررا - بدأ الشرش بعد تقطيع الخثرة ف الظبور بن مكعياتها 
متسربا منها . ويبدأ السطح الخارجى 1-كعيات الخثرة فى نكوين غشاء ( يزداد 
بازدياد درجة الحرارة مع الوقت الى يعمل عل زيادنها ندريجا ) بمكن الشعور 
به أو ريته إذا ما قصمت أحد هذه المكعيات بالاصابع ٠‏ ومن المبم ألا يزداد 
سريعا سعك هذا الغشاء أوصلابته ‏ و إلا فانهمنع تسرب الشرش من الخثرة بالسرعة 
المطلوبة . كايجحب الاحتراس ححى لايمرق القشاء الذى نحيط بها » وذلك ممداولتها 


8.3333 << اك كص 
)١(‏ من علامات نتدان نسبة كبيرة عن الدهن فى الغرش ظهو ره بلون عكر يميل الى 
البياض بدلا من اللون الرائق . 


عفنلا 


ومعاملتها بثىء من اأرقة والترصر حل لاتفةد جزءا كبيرا - | 
الشرش الخارج مثبا . 

وبسدب خروج الشر ش من الخترة (بالمعدل الاعتيادى) لا تايث حتى تنقلص 
وتتصاب :وعا . ومن العوامل الى تؤثر فى تقاص وتصلي الخثرة درجة الحرارة: 
ومقدار المتفحة . ومقدار الجوخة . 

وف جين تشدر نتراوح -موضة الشرش بعد تقطبع الخثر: مباشرة ها بين 
مطازرهء سا موإايء. بن عاد . 

تقليب ادر بعر تقطيه ربا نترك الخمرة عادة بعد تقطيعباهّرة وجيزةهن 
الزمن تختلف قليلا ياختلاف أ تواع الجين. 

وق جبن تشدر بمكن تعليب الخترء بمد تقطيعبا مياثرة 

وتقلب الخثرة باليد ( قستعمل مقليات خشيية خاصة مع الأحواض الكبيرة ) 
بكل هوادة وعثاءة ى لا تنفتت قطع الخثرة , ولاسما فى اتداء عملية التقليب 
وإلا فقد جزء كبير من الدهمن والكازين فى الشرش . وتنبجب ملاحظة عدم السماح 
الخثرة بالتجمع فى أركان اذو ض أو الالتصاق يحوانبه. كذا استمرارالتقليب لحين 
م ترسيب الخثرة , وعدم الاستمرام فى تقليب الخثرة قد يكونسيها فى تكوينكتل 
متبا يصعب فصل أجزاثها بعد ذلك . 

(7) سدى اخمرة أو سمطيها 

تسلق الخثرة بنسخين محتويات وض التجبين من خثرة وشرش تدربجحا. إما 
بنقل جزء من شرشبا ونسخيته ثم [عادته إلى الموض لرفع درجة حرارة باق 
عحتوياته مع نكرار العملية حتى :تصل درجة الحرارة النبائية إلى الدرجة المطلوية : 
وإما برقع درجة حرارة الماء الذى يحيب الحوض الى أن “رتفع درجة حرارة 
محتويات الحوض الى الدرجة المطلوية . ويستعمل أحيانا البخار المتولد منغلاءة 
( مرجل ) فى تسخين الماء الدى يجيب الحوض عن طريق خرطوم معدت خاص أو 
مأسورة معد تيه نخاصه مر به أو ها البخار 


سه و[ - 


والغرض من عملية ساق الخثرة هو رفع درجة حرارتها حتى ساعد ذلك على 
طرد ما بالخثرة من رطوءة ( شرش ) ى تأخذ القوام المطلوب . ا تساعد عملية 
اقم فزجة تحرارة الغدره عل مكر و حامطن اللبليك بها الذى اهنال كنات 
الخثرة لقوام و-موضة خاصتين. 

ولير له دما عند سلق 0 0 درجة الخرارة تدريجا , ببطء أولا (وإلا 

ا 5000 3 م الاسراع فى رفع درس در ارقا 0 ترصصنفا: 
ساقبأ معدل درجة حرارة واحدة كل دقيقتين تقرييا (20 . 

وفى جين تشدر مثلا تسلق الخثرة برفع درجة حرارتها من هم ف (وهى 
درجة حرادة التنفيح ) الى حو آلى ٠.١‏ 4. و*“قت ( متوسط م.٠*‏ ف) فى 
مدة حوالى .؛ دقيقة تقريبا © معدل و" ف كل م#ددقائق فى العشرين دقيقسة 
الآولى ثم معدل "٠‏ ف كل دقيقتين فى العشر ين دقيقه الأخيرة . 

وفى جان تشدر يحب أن تسكون الخثرة عند با الساق « زنبركية: أو مطاطية 
القوام نوعا بممنى أنه عندما يوَسْذ قليل مها باليد ويضغط عليه باليد فانه 
عانع الضغط . 

5 إسمح « بترسيب » خثرة جورولل تشدر عئثدما تصل حموضتبها إلى 
01 جلي / . 

ترصوضا المرة 

ترسب الخثر ة بعد سلقبا على قاع حوض التجبين 

وفى جين تشدر ترك الخثره مستقرة على قاع الموض من «٠.‏ ل .ع دقيقة 
وتساعد عملية الترسيب فى التحام أجزاء الخثرة وإدماجبا بعضبا ببعض إلى أن 
حصيرة واحده » بما جعلها سهلة التداول مع 08 اخموضه المطلوءة ما . 


)0230 22 تاف هده الممدلات نوعا مع عش أنواع إلعد 
6 لسن أن سس رع 8 ملا قُْ يملية السلق اذا كانت 0 مر تفعة عن المعتاد 6 فى اسر م 
خر فرج الشر ش مله حاويا معه حأامض اللبنيك 


د ؤأمؤا ا 


6 م الم سموم 


قبل أن :صل حموضة الشرش فى جين تشدر إلى 14 , ب .#, با بلحو ٠١‏ 
دقائق ( أى عند ما تكون حوضة الشرش هن ١م ,١‏ سد مر : ) تيعد الخثرة 
بعيدأ عن فتحة ( صنبور ) خروج اشر مو بالحوض ( فى وجود الشرش ) , وذلك 
5 بالسكين ( العادى ) عرمنيا عد منتصفبا وتعويم الاسف القريب ولييككوحة 
الصتبور باليدى ووضعه فوق النص ف آلأيعيد عنه . ثم 
تنقلة العثة بوساطة وق ( ور ختهدى بريكة اضر 
البخددلى ) ووضع أثقال خفيفة عليه ( تستعمل صنج 
المزان أحيانا ) يسمح بعدها لاذرش بالخروج عن 
طريق الصئبور . وذلك بوضع منخل أو مصفأة بين 
الصتبور وبين وعاء استقيال الشرش ديل أذكيتطت 
بالمصغاة أى قطع من الخثرة أعيدت الى الحوض 
بوضعبا تحت الخثرة بعد انتباء #القصفة ء أو كنا 


شكل لاه ) 
امتلا'ت المصفاة مها 2١(‏ . و يستعمل فى أحيان أآخرى مصنفاة للشرش فا ماسورة 

نات خامة عتما 7 هاده ماد بأسذلى: تركب ؤرفتحة اديور 
مصنأة خاصة ع رمج قطم اأخدره مع الشرش الد اخلية داخل 0 التجرين 
وذلك بتركيبيا بفتحة الصئيور بداخل الحوض 


( (5) دوي الخثرة 
تعر الخثرة مسواة د أو فاضجة » عندها تحتوى على درجة الهوضة والرطو بة 
المطلوبتين . وتقدر الرطوبة بالخثرة تقدير! تقريبيا عن طريق قواهبا ومظبرها . 
وتختلف بعض أنواع الجن نوعا فى طريقة نسوية خثرتا . 
ولنسوية خثرة جن تشذر تجرى عليبا عادة العملية المعروفة بام وعدلية 
الشدرنة, 


(1) إذا سد الستبور بالخرة يمكن استممال سيخ أو سلك اظيف لتخليصه .نها , 


000-86 


عرد: ال رن المقصود يباهوعمليات تقطيعالخثرة ( غير تقطيعبا بالسكا كين 
الأمريكية وهى بالحوض ) وتقلييها وتكو مها وتثقيابا .إلى أن تصل إلى الدرجة 
المطلوية من الخوضة والرطوبة.من ساعة تصفية الشرش لساعة طحن أو فرى الخثرة 
بالكيفية التى ستفصلرا فما يلى : 

بعد (صفية الشرش 5 تقدم تقطع الخثرة إلى قطع تقرب مساحة سطح كل قطعة 
منبأ .م >< ع بوصات . وذلك اتسهيل مداولها . توضع بعد ذلك قطع الكثرة على 
رف خشى مغطى بشاشة ( سواء بوضع الرف فى قاع حوض التجبين أم على مائدة 
امريد (شكلوس)مع وضع شاشة بين كل طبقة من قطع الخثرة واانى فوقها و توضع 
قطع الخثرةفى طبقتين أولا. ثم يوضع فوقها شاثة وعليما رف عليه ثقل أو أثقال 
يتراوح مقدارها من م٠‏ دورطلا(2 , وتترك اللائرة هكذا عن ى هنإ دققةه 
سب +وصتها : نكوم إعدها فى م« - ع طيفات مع وضع شاشة بين كل طبقة 
والتى فوقها . وتتراوح المدة بين ابتداء تقطيع الخثرة وفرما (5 سيأق ذكره) 
بين ؟ ١‏ س بي ؟ ساعه تحتاج فى أئناتها إلى خمسة تقليبات ( تقلب قطع الخثرة وى 
نفس الوقت يوضعما كان مايا بالاطراف فى الوسط لتوزيع الخرارة ييئها,التساوى 
ومن ثم سير الموطة با ) يلاحظ فى نهايتها أنها قصبح جامدة وذات مظبرحريرى 
وغير حببة ؛ وعند قطعها بسكين وضغطها باليد لايظهر بها مايم عن وجود رطوبة 
ظاهرة » كا تصيح الخثرة ذات تركيب نسيجى خاص ععتى أنه عند تمزيقها ,اليد 
يظين بها أنسجة تشبه أنسجة ( نسايل ) الدجاج المطبى عند مريقه باليد, وكذلك 
كيك ا خترة طعاور انحة حمضية واضحة , على أنتتر او حم و ضتها عثدئذ بين ١‏ 
١‏ بوصة ( باختبار الحديد الساخن وهر مايعادل بم,. ‏ هرء بر ) 

وعد استمال مائدة التريد بحسن تقطية الخثرة جيدا للاحتفاظ بدفتهآ (أو 
وضع الماء الساخن يحيبها إذا كان ها جيب ) مع ملاحظة ألا تقل درجة حرارة 
الخثرة أثثاء عملية الشدرنة عن بهو سا ووه ف سواء بحوض التجبين أم عائدة 
التريد . 


)١(‏ لاتثقل الخثرة فى عملية الشدر:ة في أىخظوة إذا زادتسمة الحوض من ٠١ ٠١‏ رطل 
حيث اثفل نفسها بنفسهأ حيلئذ ٠‏ ْ 


م1 د 


)٠١(‏ فرى الثرة و “لجرا 
بعد إتمام عماية الشدرنة كالسابق تصبح الخئرة جاهزة لفر ها . وتعنى عمليةفرى 
الخثرة أو طحنها تمزيقها أو #قطيعبا إلى قطع صغيرة ذات حجم متقارب حى تسبل 
ععليات تمليحها تمليحا متساويا : وهروب ماقد يكون ما من غازات أو روات غير 
مرغوب فيب , مع تبر يدها نوعا ء وإمكان تعيتتبا بالقوالب . 
وتفرى الخثرة عادة فى طاحونة خاصة م فى شكل ( .؛ ) حبث توضع الخثرة 
من أعلل وتستةبل هن أسفل بعد فربا فى وعاء نظيف . 
وبعد عملية الفرى ( أو الطحن ) بحب تقايب قطع الخبرة جيداء مع فردها على 
مائدة التبريد تبريدها نوعا لمنع التحام أجزاما بعضها بيبعض . 
توزن الخثرة بعد ذلك ثم تمزج بالملم بنسية أوقة منه لكل م أرطال من 
الخثرة . 
)1١(‏ :ميم ا رضغطاررا 
تعبأ الخثرة بالقالب إما بعد تبطيته بالتهاش وإما بدون تبطينحسب نوع الجين 
ثم تضغط الخثرة وهى يا لقا لب تحت الضاغط (شكل ١‏ ؛ ) لادماج قطعبا بعضها بيعض » 
ولنكوين سطح وقشرة خارجية للجبن تقيه من نفاذ الحشرات والعفن لداخله © 
تحدث عند تشفق [اسطح الخارجى للجبن . 
وفى جين تشدر يتيع لضغطه الترتيب الاتى : 
اليوم الآول يعد تعبئة القالب بالخثرة كا تقدم يغطى سطحبا بأطراف 
قطعة القهاش المبطن بدالا لب37ثم توضع توا بع ألةالبفوقها » وتضغط نحت الضاغط 
مجرد خروج الشرش من ثقوب القالب ؛ بزاد بعدها الضغط تدريجا فى بحر ساعتين 
إلى .+ هادردويت . 
. بعد مكوث الجن تحت الضاغط هن م ؛ ساعات يرفع الضغط . وينزع 
الجبن من القالب ومن القهاش وتصحم حافاته بقطع الزائد متبا بالسكين . 
وبعد تبطين القالب بنفس قطعة الاش بعد غسيلبا بالماءالفائتروعصيرها يوضم 
به قرص الجن ثانية ولكن معكوسا فى وضعه به فى هذه المرة , ثم يعاد للضاغظ 
ويضغط نحت ضغط قدره م؟ هلدردويت 


)١(‏ بمكن استمال قاش من البفتة السمر اء (الدمور). 


د لم1 د 


اليوم التاق ل يرفع الضغط وبلدذع الجن من القالب والقهاشس » ويوضع فى حام 
مائى درجة حرارنه .ع ف لمدة .م ثأئية , ثم بعاد إلى القالب باستمال نفس 
قطعة القياش » م يضغط عليه ضكواا خفيقأ قط أدة ساعتين تقر ببأ ٠‏ الوط الجن 
بعدها من تت الضاغط وبغير القاش ء ثم يعاد الجين إلى القالب . ويضغط تحت 
ضغط قدره نبا هلدردويت . ْ 

وبعد الظبر بلع فاش اليفتة السمراء ويغير بتاش ناعم من الشاش 
( مرمرشاه ) مع وضع الجن ممحكوما بالقاال ١‏ ثم بعاد ضبطه على. 
.ا متداردودت ا 

اليوم الثالث - ينزع الجبن من القسالب والنهاش ؛ ويدهن سطحه وقمته 
بالسمن الساخن أو الدهن المغلى الساخن بثىء من الشدة ؛ ثم توضع على كل من 
قة القرص وقاعدته قلذسوة من اليفتة السمر اءتلف جوائية بقطعه أخرى مناسبة هن 
البفته السمراء أيضاء ثم يرد قرص الجين مقلوبا الى القالل . و يعاد ضغطه على 
,ا هكد ردابت 

وفى صباح اليوم الرابع يرفع الضغط و يزع الجبن من القالب ٠‏ ويأف سطح 
الجبن بو باط أو شلريط من البفتة السبراء حرث #خطى سطاوحه الجاتبية ؛ ثم مخاط 
طرفاه وححيث يضم الشريط الجين ضما جمداً . 

تربط أو تلصى بعد ذلك بطاقة على الجن مبين عليبا نوع الجيزووزنالقرص 
ونارعخ صنعه . 

والغرض من لف الجن بالقاش هو حمايته هن الهثيرات ؛ والتقليل من مقدإر 
البخربه. والمساعدة فى الاتفاظ بقوامه . 


)١١(‏ تسو الجىع 
يتقل الجن بعد ذلك على الأرفف ( ره ى من الخشب عادة )حجرة التسوية مع 
ملاحظة أن تتراوح درجة حرارتما من همى ‏ و* ف ؛ ويجب ألا 0 0 
عن ب * فوعل أن تتراوح درجة رطوبيتها بين هلم - هبه مه ٠‏ ويقاب ١‏ : 
يوميا فى الشبر الأول منصناعته ( إذا لم يقلب الجين تتجمع الرطوية به فى 0 
واحدة ما يعرضه للتشقق والفساد ) ١‏ ثم يقلب بعد الشبر الأول عرة كلى يوم بعد 
الآخر ٠‏ 


عدا ةما د 
وتختلف المدة اللازمة لتسوية جن تشدر بحسب حجم القرصض فنرداد المدة 
اللازمة للنسوية كلا ازداد الحجم 
ويأخذ قرص جبن تشدر الذى برن نحو .و رطلا من + ه شهور 
لقسويته . 
وعوامل نسوية الجبن الجاف وبعض أنواع الجبن لصف الجاف هى : 
() بعض أنواع البكتريا ولا سما المعروف مهنبا بأسم سر بتوكوكاى 
ولا كتو باسيلاى )١(‏ يعض الانزيمات التى باللين أصلا (م) بعض أن مات المنفحة 
لتى يمينا اللبن ٠‏ 
والمقصود بتسوية الجين هو أحسن حالة يكون عليبا صالخا الكل مكتسيا 
للطعم والرائحة وااتركيب والقوام المميز للصئف 
وتفقد أنواع الجبن الجاف ( وتصف الجاف ) فى اية تسويتبا شيئا من 
وزتها انيجة لنيخر جزء من مامها أثناء التسوية . 
تركيس هين أشرم 
فما يلى أحد التحاليل لجن تشدر 20 : 


ماء تقض 72 
دهن مسف 22 
بروتينات > ولارم7 يز 
رماد لامرهة ‏ مر 
اللا 


(١1).ترب‏ كثيرءن أ نواعالجبنالجاف من تركيب جين تشدر ويقدر تركيببا على وحه 


هما سد 


دن ااشلشير علطعء00 


وهو من أنواع الجبن الانجليزية الآصل حيث تحمل أسم مقاطعة عوزداعء© 
ب نجلتر! ‏ ولا تقتصر صناعته الآن على انجلترا بل يصنع بكثرة فى جبات أخرى 
مال استرالية ونيوزيلئدة . ويلون الجبن فى الممتاد باضافة الآناتو الى اللدن عند 
صتاعته كا يذ كر . 
ويصئع الجين فى حجوم تختلف أوزاتها من .م ٠١‏ أرطالءو فياي لأ طوال 
٠‏ حجوم لقواليه : 
٠‏ قطر ؟< ١١‏ بوصة عمقءأعمل ١”‏ رطلا ننتج من لحو ٠١٠١‏ رطل لبن يقرى 
١ااقطر‏ >2 ١١‏ بوصةتجمقء عمل 98 رطلا تنتيج هن مو 606 رطل لين بقترى 
3 ؟٠1‏ قطر < ل ه يوصة عمقءاعمل 1ه رلا منتج من حو 4٠0‏ رطل لين يدرف 
معامل: الاب - يصئع الجين من لبنى المساء والصباح . يصئى لبن المساء الى 
إل حوض التجبين ويقلب جيدا ثم يترك إلى الصباح حيث لانبيظ درجة حرارثه 
عن .”ف ولا تزيد عن 16” ف . 
وف الصباح تكشط القشدة من لبن المساء وتسخين لدرجة .وه ف ثم تعاد 
إلى اللين مع لبن الصباح . يقلب بعدها جموعاللبن جيدا ثم تختبر+وضئه » ويضاف 
البادىء بفسبة ل ١‏ رطل. لكل ١٠.‏ ..؟ رطل من الان . ثم ترفع درجة 
حرارة اللان لدرجة ,م" ف ٠‏ يضاف بعدها الملون ؛ وعند ما تمل حموضة الان 
الى جد - 0116هء 7 يتح . 
اضاف الملور, - يضاف الملون بنسبة ٠١‏ سم" لكل ١.١‏ رطل من اللبن مع 
تقليبه به قبل التنفيح بنحو ى  ١٠١‏ دقائق , ٠‏ 
التنهبىى _ توخذ المنفحة بفسية +0 سم" لكل ٠.١‏ رطل لين , ثم تخفف بالماء 
كالممتاد الى نحو ؛ أمثالها وتضاف وتقلب تقليبا عبيقا فى اللين لمدة م دقائق ثم 
تقليبا سطحيا حتى تظبر علامات التجين باللين . 
يغطى بعد ذلك الحوض ويترك الى أن تهاسك الخثرة للدرجة التى تسمح 
بتقطيعبا وذلك بعد .م« ل .ع دقيقة . 


لبا 


طبع الخيرة وسار تستعمل تستعمل السك كين الامريكة الخاصة يحبن تشدر 
لتقطبع خثرة جون تشيهير : ختصع الكثرة بالسكين الآء_كى الطولى فى الايجاء 
الطوك أولا ثم العرضى ثانيا , ثم بالسكين العرضى فى الاتجاه الطولى ثم العرضى ء 
وقكون حموضة الشرش بعد التقط.م مباشرة نحوا من م؛,. ب: . تخاص بعد ولك 
جوانب الحوض وقاعه يراحة اليد مأ تقد ملصق مها من الخثرة ء ثم يدأ فى تقليب 
توبات الحوض محذر . 

ثر فع بعد ذلك درجة الحرارة الى مو“ف 0١‏ فى حر ساعة . تدريا و بيه 
أولا ثم سريعا فى الربع ساعة الاخيرة من لك المدة . تصبم الخثرة فى انها يتا 
جامدة نوءا وتصل حموصتبا الى ,١6‏ لل 60٠ر,‏ بز . 

ترسوس الحشرة رتصعفرٌ السَرى - ترس الخثرة وا من .م.م دقيقة 
وعندما تصل حموضة الشرش إلى مدورء لسابو . ب تراج الذثرم قلرلا بعيدا 
عن صنبور الخوض ء ثم يصق الشرش من الخوض . 

تسويئ الحدّرمّ - تقطع الخثرة الراسية فى قاع الحرض فى اتجامه الطولى إلى 
عرض هناسب بسكين عادى لتسكوين هايشبه القئاة لغرض المساعدة فى تصرريف 
الشرش ء وفرد الخثرة التى تخرج من مكان القناة الى جانى الحوض . ثم تقطع 
قطعبى الخثرة الى قسمين طوليين» ثم عرضيا الى قطع ببلغ طول ضلعبا <والى 
+ بوصأت ؛ ويعد نحو .؛ دقائق تقلب آل 

وعندما تصل الموطة م, بز بعاد . و دقائق أو أكثر تكسركل قطعة إلى 
تصفهين بأليد وبعد ١٠.‏ دقائق تقلب القطحم 

وعئدما تصل الحموضة م, بز بعد . ؛ دقائق أو أكثر تكسر كل قطعة إلى 
نصفين باليد وبعد ١؛‏ دقائق تغلب القطم . 

وعتدما تمل الموضة 0, بز ( باختيار الحديد الساخن ) بعد ج ؟ ل م 
ساعة من تصفية الشرش تصبم الخثرة جاهزة لفرما . 


اللي ا 2001 
)١(‏ أرفم الخرارة الممكهة ب 25197 ف مم للابن المرتم نسبة الدهن ٠‏ وإلى و .9 ف 
مع أثلبن المتخئض نسسية الدهن ٠‏ 


سمط - 
القرى'والمَادِي والامك ب تفرى الخثرة بالطا<ونة الضيقة الاسنان (حدث 
يستعمل مع جبن تشيشير طاحونة ضيقة الاسنان ) ثم يضاف المج بنسية أوقية 
لكل م أرطال من الخثرة مع تقلريه جيدا ما . 
تعبا بعد ذلك الخثرة بقالب غير مبطن بالتهاش مع جعلبا سائية به ( أى من 
غير ضغطبا به باليد اطلاقا ) ؛ وحفظها فى حجرة تصل حرارتها إلى .”ف حتى 
أللساء . وى المساء توضع الذثرة بالقالب بعد تبطيئه باش خشن جاف على نفس 
درسةه الخرارة دي الصياج . ٍ 
نط برق - وفى الصباح تغير قطمة التهاش بأخرى جافة ويضغطعف القالب 
بضغط قدرء ه هندردويت مع ؤزيادته لى ٠؛‏ هندردويت ظبرا ء: والى و( 007 
هتدردويت مساء . ويترك تحت الضاغط هدة يومين ( أو إلى أن بحف ) مع 'قلب 
القرص يااقالب ل تقار قطعة الفاش كل صباح وهم زيادة الضخط تدريجا حي 
بصل الى هم هندردرويت ( الفغرص الذى يرك من 51ج اهلا رطلا ) وى اليوم 
الاخير من أيام الضخط يغير القهاش الخشن بآخر ناعم من القطن . 
يغزع بعد ذلك القرص من القالب والقياش وتلصق على كل من ثته وقاعدنه 
#لنموة من الشاش عساعدة معجون من الدقيق واخاء (أو من النشاء الغلى مع الماء) 
يلف القرص بعد ذلك جيد! وبعناية فى فاش من الدمور ولصق طرفاه اأتمابلان 
( والذى يزيد أحد طرفيه عن حيط القرص بنحو ؛ - + بوصات) بالمعجون أيضا 
يتبع أحيانا صر طريقة أخرى لبئة خثرة جين تشيشير بالقالب وذغطبا وتتخلص فى 
التي : 
(5) تضم الحترة الطحو نقفى القالي يعد تيطينه بتإش التل ثم ضغطبا نحت الضاغط بئتل 
قدره ١٠١‏ رطلا( أى ثقل المكبس )على أن يرآد ق الساء الى ٠‏ هندردويت 
,)ثم يقلب القرص لى السباح التاق دآاخل القااب 55 تغطية كل من قتهوقاعدت قلنسوة 
من الغا ؛٠‏ وضغطه شثل خدره #6 هندردويت 
(؟) ثم يعاد لف القرص فى صباح اليوم الثااث بقاش من الدمور توطئة لوضعه محجرة 
النسوو به ٠‏ ش 
والجين التائج باتباع هذه الطييقة جيه الطعم وخائف حبن انديشير الاصبى في عدم تفتتح 
عر كيبه مثله ء 


30 


الدسو يم - يسوى أطّين حجرة الفسوية على درجة من -5.8” ف واستغرق 
نسويته من ؟ - ام أشبر مع :ليبه يوميا . 


ور ا برطوع 0 


أبتدأت صناءة هذا اجبن عقاطعة عتتتطوترطمع © م نأ عمال اتجاتر أو منباً! نرت 
صناعته إلى الجيات الآاخرى . 

ويبلغ ارتضاع قرص جبن دارى ل ؛ بوصة . وقطره ١+‏ بوصه ويزن هن 
مم بم رطلا وينتج القرص الواحد من حوإلى . .؟ رطل لين )١(‏ 

معاما الل : يصق لبن المساء إلى أحواض التجبين , ويردلدرجةه+ ‏ 
.“فى باحاطة الخوض بالماء البارد مع تقلبيه أحيانا أثناء المساء . 

وف الصباح كشط القشدة من لبن المساء وتسخن إدرجة .“ف ثم تعادإلى 
اللبن.مع لبن الصياح . بقلب بعدها جموع اللين جيداً مع تعديل درجةحرارته الى 
.* فء ثم تحختير حموطة اللبن» ويضا ف البادىء ينسبة 54 رطل لكل . .#رطل 
من اللين تقربيا . كم تر فع درجة حرارة الأبن لدزجة وىم” ف : وعندما تصل 
الجوضة إلى 9١ىء‏ ي: ينفح اللين . 

التلو بييى - إذاكان المطلوب هو الحصول على جبن ملونيضا فون الاناتو 
بنسبة 74 سم" لكل . .م رطل من اللين قبل الاتفيح بعشرة دقائق . 

5 #ى تضاف المتفحة إفسبة 9و سم" لكل ٠١.‏ من اللبن » وتخفيف 
المنفحة إلى حوالى أديعة أمثال حجمبا بالماء البارد ثم اضافتبا وتقلييبا جيدا 
فى اللبن لمدة م دقائق » يقلب بعدها اللبن تقليباسطحيا حتى تظبر علامات التجبن به. 

تغط بعد ذلك الخوض ويترك إلى أن تماسك الخثرة نلدرجة اتى تسم 
بتقطيعيا ؛ ودلك بعد حوالى .ع - .ى دقعة , 


(5) سكن أن يضمل الجبت فىحجوم قل من املد كور من أكية أقل من أقين 


عذااوةه[ لب 


تفطيع الثم - تستعمل السكا د يكة الخاصة بالدارنى لتقطيع الخثرة» 

تقطع الخثرة أولا بالسكين الطولة على طول الحوض .وتترك دقيقتين ثم 
تقطع بتفس السكين ولكن بعرض الهوض هذه المرة . ونترك دقيقتين أخربين : 
ثم تقطع الخثرة بالسكين العرضية بطول الحوض ففط . تخاص بعد ذلك جوانب 
الموض وقاعة براحة اليد مما قد يلصق بها من الخثرة . ثم بيدأ في تقليب حتويات 
الحوض إلىأن تطفو قطع الخثرة نوءا . وتكون الهوضة عند تقطيع الخثرة حوالى 
تر 

اللي تقح درجه الحرارة معدل درجة فى كل هرم دقائق إلى أنتصل إلى 
وه +ة*ف مع تقليب الكثرة فى نفس الوقت , ويستمر التقليب إلى أن تتخلص 
قطع الخثرة من الشرش الرائد . وتأخنذ تملة السلق عن  ».‏ .4 دقيقة . 

تر سمس ااثرة س ترسب الخثرة وعندما قصل درجة النوضة إلى 16,ء ,”ا 
يصى الشرش من الحخوض 

نسوي: الأثر سس تقل الخثرة بعدها على مائدة تبريد ( بالمجراق ) 

موضوع عليها منطى بشاشة من شاش الجن ء وتقلب الخثرة ياليد برقةلتخليصها من 
الشرش ألرائد . تفط بعدها الخثرة بأطراف قطعة التهاش جبدا وترك مكذا 
حوالى ١5‏ دقيقه تقطع بعدها الخثرة المهاسكة الطرية إلى قطع مربعة الشكل يبل 
طول ضاع القطعة به بوصة وتقلب كل قطعة ثم تغطى بالقهاش وتترك نحو 5 ١‏ دقيقة 
أخرى » تكون بعدها القطع ى طبقتين وتغطى بالتهاش ثانية . وتكرر هذه العملية 
كل ٠6‏ دقيقة إلى أن تصل حموضة الخثرة إلى مور بز أوإلىآن تبلخأاوالخيوط 
الخثرة إلى ح ‏ ؛ بوصة عل الحديد الساخن . وف حالة زيادة الحوضةسريعا مكن 
تقطيع الخثرة إلى قطع أصغر ويكرر تقلييها على قترات قصيرة . وفى حالة بطء سير 
الحوضة تقاب القطع على قترات أطول . 

وعتد مالصبح الخثرة معدة للفرى بحب أن مكون ملاثى بالرطوبة نوعا, 


ذا 

وودقية التركيب . وفى صناعة هذا الجين تعتر الخطوة المتقدمة خطوةدقيقة ؛ لأنه 
إذا ارتقعت الو 5500 1 فان الجين النائم يصبح صلبا وجاناوذا نكبةغير مقبولة 
وطعم هرير ٠‏ وإذا انخفضت الموضة كثير؛ تصبح الخثرة قليلة الخوضة عا بتسرب 
معه الشرش آئنا القسوية ونشأ بالجبن نكبة شاذة . 

الفريه واشمابم والتعة: بالهُوااب تفرى بعد ذلك الخثرة مع ملاحظة 
عدم فرما رقيعا , ثم يضاف اللح بنسبةأوقية مته لكل ع أرطال من الخبرة مع 
تقليبه جيدا بها . 

يبطن القاليس بقهاش الجين الخشن المغسول ف الماء الساخن والمعصور منه حتى 
يكون مبتلا قليلا أئناء تعبثة الخثرة . وتعبأ الخثرة بااقوالب بانتخام مع قرى ماقد 
يكون منبا ملتصقنا بعضه ببعض باليد . 

ضفط الْرِنْ ‏ تضغط الخرة أولا إلى درجة مخرج منها الشرش من فتحات 
القالب ( أى لحو الى ١.‏ رطلا) . ثم يزادالضغط تدريحا وخفيفا أثناء الساعات 
الآول من ضغطبا . وفى المساء يتزع الجين من الةالب والتهاش ويعكس وضعه 
بالقالب بعد تبطيته باش آخر مبتل » ويضغط بضغط قدره بم ٠١‏ هتدردويت 
وف الصباح. يتزع الجبن من القالب والتقاش الخشن . ثم يوضع على كل من قة 
القرص وتقاعدنه قلفسوة من الشاش التاعم . ويعاد إلى القالب ثم يضخط بضغط 
قدره ه؟ ‏ .م هتدردويت . وف الصباح التالى يؤخذ الجين من تحت الضاغط 
ويلف سطح القرص الجانى بقهاش من الدمور ويلصق به بمساعدة عجيئة من 
الدقيق والماء أو ١‏ النشا المطبوخ . . ثم يربط أو يلصق بالتهاش الملفوف به الجين 
بطاقة مدون عليبا نوع الجبن ووزنه وتاريخ صنعه ‏ ينل بعدهأ الجين الحجرة 
النسوية . 

الفسر ب - يسوى الجين بحجرة التسوية على درجة نحو وو* ف مع تقايبه 
يوميا آثناء قسويته الى تتراوح مدتها بين ؛ ‏ + شهور . 


- 
المجين الروعى 
تشهر بلاد البلقان بصناعة هذا الجين » وهو يصنع عادة من لين الغنم تلك 
البلاد : وذلك هن أسباب جودته و:فوقه على مايصنع ذه اليلاد حيث يصئع هن 
لمن المقر والجاموس ك3 زبادة عن ملاممة أاجو مناك لتسو نه من ححدسث در جى 
الحرارة والرطوبة . 
وقد ذ كرنا على صفحة أن الجين الروى ختلف فى طريقة صناعته بعضص 
الثىء عن أنواع الجين الجاف الاخرى . ونذ كر فيا يل طريقة من طرقصناعته : 
معامل الام وتتفكب حس نأن يكون اللي نكاملاولاتريد حوضتهعلى 7ر٠‏ بز . 
ترقع درجة .حرارة اللبن الى .و" ف (4م* م ) :بعد نصفيتة وهى درجة حرارة 
التنفيح » ويدفح الان باضافة نحو ١+‏ سم" 217 من -المنقحة النائلة العيارية ذكل 
٠و ١١.‏ درطل ويقلب تقليبا عميقا *م سطحيا إلى جرد ت#ثره ( صفحة ١8‏ ) 
و حيث يتجين إلى الدرجة الملا مة ف نحو ساعة . 
المح تقطع الخثرة بالسكااكين الامربكية الطو لية والمرصنية علولا 
وعرضا بكل مشهما ٠وتترك‏ نحو ١١‏ دقائق ثم تقلب باليد باحتر(س كالممتاد: لمدة 
نحو : ساعة إلى أن تياسك نوعا ونحيث لاقمل درجة ح رأرتبا عن .ف” ف ([بم“م). 
فاذا فى ممكن الاحتفاظ يدرجة الحرارة عن طريق اضافة الماء الساخن: إلى جيب 
الحوض فلا مانع من.أخذ جزء من الشرش وتسخيئه ثم أعادته إلى حوض التجبين 
للاحتفاظ بدرجة حرارة الخثرة . 
٠‏ سهد ادر سى- يصق الشرش "المعتاد.عن طريق الصئيود , وإذا لم يكن 
الحوض معدا لتصفية الثترش منه فتؤضع قطعة :من القباش على الخثرة يئفذ الشرش 
فوقها ويتزح الشرش بوساطة كوز مثلا 


)١(‏ وحد فى مصر أن تالح الجن إلروى تكون انضل عت خلط لت البعّر ليت “الجامو س 
00 3 الجأموس 1 تر وعدم 


#ةؤ سه 


نفل الخشرة رماس بتر تهيها - تنقل الاثرة بوساطة محراف إلى برواز 
خشى ميطن بالشاش (ك فى شكل ؛: عاما ) ولا مانع من تعيلابأ مع قليل ٠ن‏ 
شرشبا الذى سيتصى من القياس التل بالبرواز خصوصا عند قلقلة التهاش لمساعدة 
رشم الشرش . 

ثم تربط أطر اف الشاشة كي جاء مع الج نالدمياطى [ آخر صفحة؟0؟ )و كن 
دون ماقوة ( دون تقريط )ء وبرفع البرواز عن الصرة , ثم تؤخذ الصرة على 
أوح خشى ( شكل ‏ ؛ )١‏ ويوضع عليبا اوح علوى ( شكل >؛ ب ) رد من ثقيه 
دبطة الصرة 5 فى شكل (407؛ ). 

ضغط الخشرء ررتىريا - يضغط على الخلاة ,يحيك مخ صكل صرةإنحوأ من 
٠‏ رطل ( 5 فى شكل وغ ) وتتثرك مثقلةحتى المساء : ترفع بعدها الاثقال وتفك 
الصرة ويقطع القرص الى أربءة أقسام فى اتجاء قطريه العرضى والطولى . 

تسريء الخترة أو كر ها تلف أو توضعأقسام الخثرة فى قاش أو 
كيس من اليش النظيف مساء لحفظ حرارتها حتى اليوم التالى ولمساعدة تخمرها 
( زيادة الموضة مها ) مع سكب كوز أو اثنين من الماء الساخن فوق الخيش . 

اشام ولتم اس تخد فى الصباح شريحة رقيقة أو اثثين'من الخثرة تيلخ 
أطوانها + د ه سم ) غلى مغرفة الزيد المثقبة ( شكل م ) أو فى أكوز مثقب 
وتغطس في ماء أو شرش ساخن على درجة و سا وورثف (0ة ءا م) 
المدة دقيقة أو اثنتين حتى تلين يدرجةكافية يمكن معبا عجتبا , ثم تعجن قليلا حتى 
تصير متجافسة ثم تفرد بالاصا بع رويدا رويداء: وحركة إهترازية (5 جر الخبط 
النى به قرشا عفروماأ مر منه الخيط ) مع حركة شد للخثرة فى نفس الوقت حتى 
تصبح على هيئة شريط أو حيل مقلطح ( أى ليس اسطوانى المقطع ) ويلاحظ : 

(و) طول الخبل فيازم امكان شده إلى نحو متر أو أ كثر 

(م) أن مكون عجيئة الخثرة ناعمة طربة و ليست محيبة أو مخرزة . 


0 


9 أن نكون بين ثنايا الخبال الأشدودة و كا فى شكل ,رى ) خيوطأ حريرية 
دقيقة بها يدل على وجود حموضة كافية بالخثرة 
تهيئها لعملية السمط . 

اذالم تحصل عل التيجة الآنفة الذكر اعترت 
الخثرة غير تامة التخمر ويلزم حفظها بالخيش همع 
سكي اما الساخن عليها الى أن تحصل على التنيبجة” 
الأققة الذكر تصبح الثرة عتدما جاهزة لتخريطها 
توا إلى شر اح ترطئة للقيام بعملية السمط مباشرة. 

كر بط الثرة الى شرام - تخرط الخثرة 
بالسكين إلى شمرانح رقيقة متساوية الاطوال تقر ييا 
بحيث تبلغ أطوال الشرحة الواحدة توا من 
3 سجن ا 


- ور نخهميم والأرء: - وترأوح دزت شكل (3ه) 
ع اكير لاء- (1) الام 2 7 اختارالتضر » وتلاحظ الخيورط 
احاح تعاب لزي فطره 06 سم وارقاعه الحو المدقاقة بين ثنايا الحبال 
ل سم تحوأ من ١5‏ .- .؟ رطلا ( تننج من تجو المندودة 
6م سسا .و دطلا من اللان ) . وفيا يلى الخطوات اللازمة : 
(:] توضع الشراتح فى صفيحة ( أو وعاء ) مثقية انقاخ والجوائب إلى نبو 
ثلاثة أرباعبا أتداء من القاع . 
(؟) توضع الصفيحة فى حلة بها شرش أو ماء ماح بنسية + ه بز على 
درجة حرارة ١45‏ - بره" ف زهو ا ءر"م) بحيث بيغم السائل الشراتح 
(م) نترك الشراح قلا فى السائل الساخن حتى يتخللبا لمدة نو لي 
(4) تقلب الششرائح قليلا بيد خشيية ( شكل «م ) ثم تترك فالما. الساخندون 


أبس العا 


دالمشة , 


)١(‏ _صنم قالب الجين الروي عادة حيث تكون جواتبه الدأخلية مقءرةء وهو يصئع 
عاد مي المنيح الثر نساوى أو النحاس الطل بالقسدي راو الالو منيوم 


-- 46 سس 


تيب عورا ا دفيقة إلى أن تين بدرجة من معبا عدبا . زوعد تحتاج لذ كثر 
من 1 دقرئة للوصول إلى اللدرنة الأطلرية ) . 

(ه) رقع الصفيدة عا فيها و :وعدم عل جانب حله كييرة أو وعا. ) محسث 
تكون ماله ( شكلم ). 
ثم تعججن الخثرة باليد بطر عه 1 
نشيه عجن الفطير لمدة ع 
دقيقتين تيبا 20١‏ مم ولثم ش ١‏ 
ملاحظة ١(‏ ) الخلص من 1م / 1ه 
7 د د د 

(ب) محاولة كور الخثرة 
ألما عجنبا (2)5, 

(5) رخذ الخثرة شك]ر وه ) عمن الخثرة 
المكورة الآن وتوضع على لوحة خسيية نظيفة على نضد ثم الشد أطرافها لسمل 
م يشبه رقبة القله وحيث تثى اللاطراف الى الداخل ( شكل ٠٠١‏ ) . 

() وضع الخثرة فى القالب (المعد 
من قيل والموضوع على قطعة من الشماش 
فرق لوحة ينعي نظيفة ) بحيث تكون 
رقية القلة لاعلى بضنط عل رقية القلة 
بين الاصبعين الانهام والسيابة الترفيعما 
مع 8 0 قليلا ( <ى لايتفتح 

(و) تقطع رقبة العلمق أرفع “وضع شكل (50) تمل رفة القة 


0 


و ويد 0 0 


(1) يسكون الخثرة ساخنة حينئق ء لذا “جرى مملية العجن سر يما واتحتاج لشى 
اأتعود لا<مال سحو نتهأ 
(؟) ليلاحظ أن الشرش بمد عملية العجن يكون محتويا على نسية عن الدمن يمكن 


ل *ة] لم 


إما «السكين م لسورى باق الخدرة اليس والضغظ قاد 3 52-8 والاصابع 4 وإمأ 
بسحب دقبة القله جائيا لخارج القالب وقطع الجزء الزائد على حرى القالب مع 
اليس والضغط قليلا على سطح الخثرة أيضا )١7‏ 

)9٠(‏ إذ؟ ظير على سطحم أخارم وه باقائب فقاقيم تقب تسات عل يبه 
الطرق: لفعتها . 

(1) يقلب القالب حالا وبه الخثرة عبل لوحة أخرى عايبا قطعة من تماش 
الشاش أيضا . 

() يرك القالب نحوا من ١؛‏ - هو دقيقة هلب بعدها ثائة 5 سيق 
بع باج ظ 

)١(‏ أى شقوق على سطح الخثرة فاذا كانت موجودة تلحم بغرذ سللك هديب 
الطرف من جانى الشق مع ضم الجانبين بالاصابع ثم رفع السلك بعد كل غرزة 

(ب) أى فقاعات هوائية فثقب بالسلك ييل حتى يصل !لسلك إلى جانب 
القرص الاخر ثم رفعه باحتراس . 

(؟1) يقلب القالب كل ربع ساعة تقريبا فى الساعة الاولل ثم ' به مرات ىق 
الساعة الثانية ثم يثرك لصباح إليوم النالى.حيث يكون مقطع رقية القله لاسغل . 

(14) يغلب القالب وبه الخيرة كل > ساءات إلى أن ملح أول تمليحة 

3-1 : ماح الجن لاول مرة بعد ١‏ كي ساعة من وضعه فى القالب 
وذلك برش قليل من الماح الخشن ووينزع القالب اما قبيل هذه الليحة الا" ولى أو 
بعدها بيوم أو يرمين عندما يترك القرص جوانب القالب مع جنافه قليلا حتى 

وبمد نحو يوم أو اثنين ( أى بعد أن يذوب الملم المرشوش عل السطحو متصه 
الجبن ) يقلب القر انطو الكض.. وي عورالا ا و نفس ده 

إن ) يقلب القرص و ملح السطح الآخر . وترضع الاقراص قوق يعضبا عتد 
تحملبا دون (نبعاج أو نشويه . 


سس سس مس رسب رورمو سوسس سوه وروي سس روسن مناه ا ووو ووو ور ب 1ك 
)١(‏ يحفظ جزء وقبة القلة المقطوع لين عجن دضة أخرى من الشراثم فقطم' الى شر اء 
مخلط بباق الشرائح المعدة فجن ا ورد ع فقطم حر 1ع 


عب “ياه أ سب 

وبعد بو أو يو مين آخر من ملم مرة أخرى ؛ ويكوم منى أو الات قدر 
مأ وتم :.. 

تكرر عماية القلل والقليح والنكوم كلا ذاب الملم وامتص . ويتوقف عدد 
مرات القليم على : 

(1) السرعة المراد مها تقد الجن للسوق فتقلل غدد مرات التليح كلا أريد 
تقدجم الجن للسوق سريعا ويأخذ القرص عندئذ من .م ٠١‏ تمليحات . 

(؟) متص اين ملحه جيدا فى درجة حرارة تتراوح بين .ه 4.2" ف 
ودرجة رطوبة .يا ل .بم مه 

58 سول القرص - فكلا زاد السمك أزمه غدد أ كين من ال#ليحات . 

(؛) طلبات السوق ‏ الجن المراد حفظه مدة طويله “اح من © ع مرات 
زيادة عن الجين المراد استبلا كأ فى مدة قصيرة 

وتأخذ عملية اليم فى الا حوال العادية من شهر الى شير و نصف 

التقليب والشكو م .. يكوم الجبن أثناء الالميح بوضع قرص فوق قرص 
«ءى وثلاث ورباع وخناس وسداس ومباع وعان متوقفا ذلك على درجة جفاى 
الجبن وسمك الاقراص فبزداد عددها كا قل السمك مع ملاحظة وضع الاقراص 
ألتى ها شقوق فى أعلى العمود مع الاعتناء ما . 

مل تائف الى - يتسكون على الجين بعض القشور والبقع بعد 
حؤالى شبز إلى شهر بن . وقد يشمو المفن على سطح الجين كذلك . وإذلك يغسل 
الجين بعد انتهاء عملية القليح بشرش أو ماء فى درجة؟07* فى ( .ىن" م ) بمساعدة 
فرشة ميث لاتخدش الجين . وإذا از الا خم لج د اكترد 
عليه من قشور جافة مي مع ملاحظة عدم جرحه . 

تغمر الاقراص بعد الفسيل فى ماء بارد لتبريده ثم ينقل حالا لمكان التجذيف 
والنهوية . ظ 

الققيف وولتريوي: -- وذلك لتبخير الرطوية الزائدة بعد عملية الفسيل » 


فتوضع الاقراص على جوانيبا على أرفف خشية بطريقة السمح يرود الحواء لمدة 


ةط 

بو ع أيام . ترص بعدها ثانية فى مجاميع للنسوية ( كافى حالةالتقايب والشكوم) 
ويقلب الجين بين الحين والحين إلى أن نتم تسويته , وذلك بعد نحو غ - وأشبر 
قمصر فى درجة حرارة مه ا .ة*ف ودرجة رطوية .ل سا .بر ير 
ود جرت عادة المعامل المصريه على حفظ الجبن بالثلاجات ف الفترة الاخيرةمن 
تسويته ولحين عرضه للبيع . 

ابرعرار للسوي -. عند ها ف السوية الجبن برص فى زكاتب من "لقثب فى 
صفين مع لف خارج الركبية جيد! حيل حتى لا تخبط الأقراص داخلبا عند :قلا 
أو تسفيرها . أو برص فى صناديق من الخشب أو أسبته من الجريد اللمبطنة بالقش 
توطثة لتسفيره وارساله إلى الاسواق . 


جبن الرأس (أر الكيفالوتيرى ) 

يصنم هذا الجبن عادة من الاين الفرز 0١‏ , فيصئ الابن شمتعدل درجة حرارته 
إلى م«و* ف ومى درجة حرارة الانفيح . 

تضاف المتفحه ححيث يتم ألاجبن فى مدة نحو لي ساعة . 

تقطع الذثرة بالسكا كين الأامريكية ( الاو لية والعرضية ) طولا وعرضا . 

ترك أخدرة بعد تقطهبا و 2 دمائق 5 م رمعم دسا الحرارة تدريجا لك أن 
تصل إلى مور و* ف فى عهاية ٠‏ دقيقة تقريباء مع التقليب مدة ساعة عبى نفس 
درجة الخرارةٌ. ١‏ 

تؤخذ الحخثرة وهى عبل هيئة مكعبات و توضعم ف القالب (دون تبطيئه بالتهاش) 
وهر يبه قالب إلجبن الروى إلا أنه مر نمع عنه . 

تضنط الخثرة وهى بالقالب لمدة وم بقل قد اره .ل رءاد *. تنم 
بعل يوم من ضغطبا . 


0 عالت 


اعيم 


)١(‏ بصنم هذا الجبن فى عصر من اللبن السكاملو باع بسمرآأغي من سعر ااجين أأروى 


8و 
ملح القرص يوهيا لمدة ه؟ يوما برش الملهم ودعكة عل أحد السطحين بالتيادل 
م السوية أدبن ف حر شهر بن عند درجة .م 2 .4” ف ورطوبة درجتها 
من ١ع‏ لد ليم مرك . 
ويستعدل هذة الجن عادة مشورا على المكروتة . 
الجن نصف الجاف 


تقس جموعة الجين نصف الجاف إلى جموعنين كا جاء على صفحة .؟) , 
وسدكنتق بذاكر نوعان من قسم الجن غير المعرق وهو جين بورسالو »وجبن(؟) 
ونوع واحد من قسم اين المعرق وهو جين وتسلديل . 


دن بورسالا 


: ابتدأت صتاعة هذا الين بفرنسا عل أبدى بعض الرهبان . وند انتشرت 
' مناعته إلى النهات اللاخرى . و مكن صناعته فى أحجام ترزن من م ب وره أرطال » 
كا مكن عمله فى [أحجام 1 كير . وهذا النوع من الجن جيد الطعم والرائحة . 

معامء 'الن س لعمل قرص من الجين يؤخذ .م رطلا من الابن البقرى 
وتعدل درجة حرارته لدرجة .4* ف ء ويضاف اليادىء مقدار حوالى ١‏ رطل 
تلك الكنية من اللان 

لاتهريج س بعد حو ال ل ساعة من أضافة البادىء يضاف .سم" من المئفحة 
السائة زعلى أن تخفف إلى أربعة أماها بالماء قبل اضافتها ) ويقاب اللين تقليبا 
كبا أو عنيقا ادة دقيقتين , ثم تقلييا سطحيا إلى مجرد يحين أو ت#ثر اللين باجراء 
اختبار الفقاقيع كالمءتاد . يغطى بعدذلك حوض التجبين إلىأن تتهاسك الخثرةللدرجة 
ال السمح تعتطيحما وذلك يعد حوالى ساعة أو أفل . 

تفطيع المشرة و سلقها تستعمل سكا كين الدارى العاولية والعرضية فى 
تتطيع الورة يطول الخثرة وعرضبا . 

تخلص بعد ذلك جوائب الحوض وتاعه براحة اليد ما قد يلصى لبا من الخثرة 


سسا اواولا سدم 


ثم يبدأ فى تقليب متو يات الحوض برقة وهوادة مدة حوالى ٠١‏ دقائق يدون رقع 
درجة الرارة . ثم تقاب مدة أخرى حوالى .م دقيقة باليد مع رفع درجةالرارة 
إلى ب" ف تدريجا . 

ترسيس الكرة وتسويئريا - ترك بعدها الخثرة لترسب , وعدد ٠١‏ تصل 
حموضة الشرش إلى ه,. بز يصق الشرش ومجمع الخثرة إلى الجانب البعيد عن 
الصنبور . و:ترك هكذا نحو م1 دقيقة إلى أن تصيح حصيرة وأحدة . 

تقطع بعد ذلك الخثرة إلى نصفين يوضع أحدهما على الآخر حيث تكون 
الأسطح الخشنة متواجبة » وناف قطعتا الخثرة فى شاشة واحدةجافة ؛ ويوضع عليها 
رف وتثقل تحوالى هم أرطال . وتترك هكذا نحو ١١‏ دقيقة . 

الشرى والملبج والتعس بالهواات ل تغرى بعد ذلك الخثرة بتقطيعها 
بالآصابع إلى قطع تقرب فى حجمها من حجم برض الحامة أو الجوز ؛ تملح بعدها . 
بنسبة أوقية من الملح لكل م أدطال من الخثرة مع تقليب الملم مأ جيداً . 

يبطن القالب الخاص هذا الجين بقطعة من قاش الجن وعلا بالخثرة ثم تخطى 
بأطراف قطعة التهاش . ثم توضع توايع القالب توطئة لضغطها . 

ضغط ارم تضغط الذثرة ضغطا شفيفا يبلغ <والى ؟١‏ رطلا فى الساعة 
الآولى ؛ ثم بزاد الضغط إلى . م رطلا فى الساعة الأأنية . 

وق المساء تستيدل قطعة الفياش المبطنة للقالب بشاشة ناعبة ويضغطعل الخثرة. 
بضغط قدره نحو م+ رعللا . 

وف الصباح يرفع الضغط وينزع الجن من القالب والهاش ويدعك دعكاخفيفا 
بقليل من الملح , ينقل بعدها لخجرة التسوية . 

الفُسويء ‏ يحب أن تكون درجة حرارة حجرة التدوية من مم “ف 
ودرجة رطويتها حوالى ٠و‏ ؛ ويقلب الجين يوميا فى ألناء لسويته » وتلمغ مدة 
النسوية من .م ه١1‏ أسا بيع . 


-_ 5+” سمه 


جان (7م) 

امتنبط هذا الجن المرى الفاضل الاستاذ تمد يوسف سلمماء وين قرصه تحو 
ىم رطلا تنتج من نحو 0 من اللمن : ولغ صول قطر اليه الاسم وأرتفاعه 
م مم ؛ وله تأ بعان من اعون أحدتها لو ضعه بقاع العا لس والاخر على مطح 
الخثرة وجدران القالي ءثقّية 'كذا تابعه الأمقل , 

معام" الامى - يستعمل لصتاعة الجين الإن البمّرى أو مخلوط من اللان 
البقرى والجاموسى الطازج . تنظم حرارة الللن لدرجة مو ف ثم يضاف إليه ؟ 
رطل من اليادىء يترك بعدها على تلك الدرجة هن الخرارة نوا من 3 ساعة 
للسوية اللي . 

اضالف اموي - قبل اضافة المتفحة بنحو ا كاك ن تضاف لاون يقسية 
أوقبة منه لكل .بر رطلا مع زيادة فسبة الملون بأزدياد نسبة الإن الجامومى 
باللين . 

دي تضاف المتفحة إلى اللن وهو على درجة مو” ف بنسية 0 
ل رط مخ تخغيفبا بالماء كالمعتاد . وتقاب باللان تقلبيا عيقا أو كليا نحوا عن 
ه دقائق ثم تقلييا سطحيا إلى أن تظهر علامات التجين بالإن . ينطى بعد ذلك الموض 
ويترك إلى أن تتاسك الخثرة للدر جدالى سه يتقطيعيا وذلك بعد .ع س .ىن دققة 

تقطايسع الحسرة وسههريا س بعد أن ينم التجينوتصيح الخثرة أج.د نوماعن 
المعتاد تقطع علولا وعرضا بالسكا كين الام يكية الطواية والعرضية الخاصة بمن 
لشدر . تخاص معد ذلك جواءةب الخوض وتاعه بر أحة اليد ما قد يلدق ها هن 
000 بدأ فى تلب محتويات الحرض بحذرهدة دقامق , > م يتايح تقطيح 

لخثرة بتقلبيها بالسكيئة العرضية مع رفع درجة المرارة فى نفس الوقت تدريما 

إلى "١.‏ قف فى نحو .؟ دقية تصييم فى تهايتبا قطع الخثرة فى حجم حباب الذرة 
العويحة تقرييا . 


لوب 


ثر سيب الكمر ام وتصاف لمر مصعيمه ترسب أأخثرة وعد ما "صلل درجة 
جمورصة الشرش إى 1# د لسعم لاشرش والخثرة بالخروج من فتحة الصنيور 
وتستقيل ااخثرة الخارجة فى قطعة من القياش الشاش الى يتصى منها الشرش » ثم 
تصر الشاشة مع الضغط عايبا اخروج اأشرش وللا<تفاظ ددفء الخثرة ؛ توزن 
بعد ها الحثرة وهى بالشاشة . 

لخبي ابوأول - لح خثرة هذا الجين الماح الجاى أثناءالع هل ثم #لول 
ملحى عند الانتهاء من عله فتفرى أولا باليد إلى قطع صغيرة م يضاف [ ليبا 
لدم الجاف بنسبة أدقية منه لكل ورم رطل متها مع تقليبه جيا 1 نبا . 

الثدكم - يبطن القانب بقاشى من الكتان ثم تعبأ الدثرة وهى ساخئة مح 
ضغطبا به جيدا براحة اليد , و بعد التعبئة يغطىسامم الخثرة بأطرافى قطعة القهاش 
و وضع التابع المعدنى العلوى ثم الخشى تولثة لضغط أاخثرة . 

ضياظ اللئيرق ‏ “#ضغط الخثرة باحو .م هتدردويت بسرعة وذلك 
الاحتفاظ برطويتها حيث .أن سرعة الضغط تنكون قشرة سميكة على سطح القرص 
ملع شيرب الماء مئه , ' 

دفى اليوم التالى بنيز التهاش اللكتان بآخر ناعم ويقاب القرص بالقااب ثم 
بضغط بئدو .م هتدردويت كذاك . 

وفى اليوم الثالثك يتزع الترص من ااةااب ‏ 

التماءي الثذالى س بعد خروج الآرص ١ن‏ الها ب يغطس فى #لول ملحى 
١ /‏ كجم ملح لكل ١ ١‏ أرطال دأء ) مع تقلبيه به هده م أيام 5 ضرق با شال 
رف خشى عليه اش ناعم و يقلب يوميا دى جف ء ياقل بعدها لجرة النسوية . 

سم وموم سل يلب اجين يوميا عجر 5 التسوية لمدة شبر على درجة حرارة 
وه - 518 ف درجة رطوية ويم وه بز ولتم نسوية الجن بعد ؟ ‏ م 
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ل 


حجان وسلدل ممما 
وهر هن الجن المعرقة الالجليزية الاصل ‏ ونزن القرص مه نوا من 
٠‏ ا #إرطلا. 
وللجين عند اسنوائه قشرة خارجية بيضاء ميل إلى الأون لزمادى و ويظبر دلى 
سطحه اخارجى علامات لفه بشر بط القهاش اإذى ياف به عد سو يته ومن صفات 
جبن الوتسليديل اليد أن يكون ناعما بمعنى ١مكان‏ فرده على انز 15 بد ء و تتخلله 
عروق زدقاء دقيقة (عبارة عن العفن) منتظمة التوزيع به وان يكون طعمه قشديا 
دسعا: غير حامض ولا مر . 


هناك قوع آخر من جين وتسليديل بصنم بنفس الطريقة لاتاليةو كن قوائبه أفلطولا 
وأ كبر قط هك قرس ةع ع ٠‏ أرطال ٠‏ ويقده للبيع قبل تام نضجه بمدةطو بلة 
ويكون عددئد ذا قوام طرى وعم حدى وتركبي «لازائية رئيس له ذاك الطمر الققدى 
الد سم الددى طبر عند لعو المغن ا ازرقاء م 


معاءة: اللي : يستعمل عخلوط من لبى المساء والصياح ء و تجب العايةالتامة 
بألا ترداد حموضة لين المساءكثيرا وإلا تسهيت فى انتاج جين غير جيد الصفات , 
ؤمن أجل ذلك يبرد لين المساء الى حرارة ود* ف عجرد تصفيته إلى الجوض 

وفى الصباح تكنشط قشذة إن المساء وتخلط حر من ل نالصباح وتسخنلدرجة 
."ف ء ثم تعاد إلى الحوض مع باق لين الصياح . يضاف بعد ذلك البادىء بفسبة 
1 ب > أوقيات سه وقت اأسئة من حبث درجة الهرارة ( لكل .؛ورطلا 
من اللين ظ ثم يسخن جموع الل ندر جه و“ ف ندر ف . وعندماتصلدرجة<وضتهإل 
ح وؤرء ير يصيح جاهرا لتنقيحه . 

التغيم - تضاف المتقحة السائلة بندبة ع سم؟ لكل . : رطلا من اللبن حيث 
يتان تماما فى كر ساعة , وءن الخطأ زيادة عقدار النفحة عن لازم حيث قد 
تنسبب زيادتها فى جعل الخثرة جامدة ومن ثم جفائما سريعا . وثئا كان مايضاف 
من. المتفحة قليلا وجب لذلك العئاية فى [ضافتبا إلى اللإن . وتخقف المنفحة قبل 
اضافتما مباشرةيضع حجمبا من الما البارد ‏ ثم تقلمب فى لان نقليبا كليا أوعميقا لمدة 


امد + .ب عمسم 


0 


مر دقائق على | اذل بعلب بعدها إللان تقليما سطحا ان 'ظلى به علامات التجين ٠‏ 
وتكون عد حو عشرة دقأرن عادة . 

معاءا: الَيْرةٌ - تقطع 'الخثرة ب[السكين الا مر بكيةالطو لية(المستعملة لجن درق) 
فى الاتيجاء الطولى للخثرة أولا ثم فى الاتجاه العرضى لطا ء تترك ب٠دها‏ نحوا من 
٠‏ دقائق . ثم انطع بالسكين الأامريكرة العرضية ( المستعملة للدارنى أيضا ) فى 
الاتجاه الطولى للخثرة فقط . وتجب العتابة النامة فى تقطيع الخثرة ؟ لاثتفتت قطعبا 
مشعا من خر وج شرشيا سريعا . 

وما بجب وضعه أصب أعيننا دأما الاحتفاظ* بطراوة الخثرة ‏ وللرصول الى 
ذلك لانقاب الخثرة إلاقليلاءو يست<سنتقليبها برقة فيالاتجاه من قاع الحوض لأاعلام» 
حم تركها دون تقليب مدة .م دقيقة ثم تقليبيا مرة أخرى مدة .؟ دقيقة مم رقع 
درجة الحرارة تدربجا إلى م* ف أثناء التقليب . 

وعندمأ تصل درجة حموذة الترش الى .,1٠١‏ م ترسن إلذثرة مدة ل ساعة 
أ الى أن تصل درجة الموضة إلى 16 . بر: سحب عندها الخثرة إلى ألجا تب البعيد 
من الصتبرر بالحوضن » وييدأ فى تصقية الشرش بطيئا 

وعزدما اص جميع لك 7 ) أو أكر كية مكنة منه ) تنقل الخثرة يا غراف 
إلى قطع من القهاش مجبزة على دف نصفية حت مخص ك1 قطعة من القياش مايكيق . 
لعهل فرص هن الجين . وفى هذه الخطوة نكون الخثرة طرية ولكتبا خائية هن 
ألرطوبة الظاهرة لدرجة كبيرة : وتحب العناية عتد نقلبا إلى القياش حنى يقل تنمت 
يقدر الامكان . يصر بعد ذلك على كل قطعه من قطع القياش التى تحتوى على الخثرة 
يد أطرافها من الآركان برقة وربطبا ,ثم تغطى الصرر بقطعة من التهاش وترك 
على اثرف خدة .؟ دقيقة فك بعد ذلك الصرر . وتقطع الثرة على هيئة مر بعات 
ولغ طول ضلعبا ع يوصات وتقلب القطع ثم يصر عليبا ثائية . ويعاد تقطيع قطع 
الخثرة وتقليبما كل .؟ دقبقة إلى أن تبلغ درجة ححوضة الشرش المتسرب مثبا 
محر لا ءسرء صباء وعتدها تركون الثرة طرية وورقية التركيب . والوقت 
اللازم للوصونٌ بالثرة الى هذه الحالة ون وقت وضعبا على رف التصفية بلغ نحوا 


تلد ءال جد 
من سم ساعات عاد . ومن أهم العوامل لتجاح عمل هذا الجين هو التصفية البطيئة 
للخثرة وان يكون مير النوضة ما بطيءًا . فاذا ازدادت سرعة سير اللموضة كان 
النائج عبادة عن يبن جاف غير متاك 5 تام ملاحظة عدم تعريد اخُثرة حيث 
أن تبريدها حمل سير الخوضة بطيئا عن اللازم ويصيح الجبن النائج ضعيف الطعم 
ردىه الدكبة . 

توزن الحَتُرمَ يعد ذلك ثم تغرى بعتاية با ليد إلى قطع "بلغ حجمماحجم الجوز 
ثم تملح بنسية أوقية لكى ع أرطال من الخثرة . وبحب أن عرج الملح بالخثرة جردا 
ولكن باتراس مع السماح له بالذوبان بالخثرة قبل تعبلتها . 

تعبك: المثرة وضْْطر) - تعبأ الخثرة بالقوالب دون تبطيتها بالهاش ودون 
الضغط عليها يا ايد أثناء التعيثة حتّى وى الجين على أ كبر ما يمكن من الفجورات 
وعند ابتداء التعيئة يؤخذاكية من قطع الخارة الدقيقة المتفتتة أثناء فرمبا و يفرش .با 
قاع القالب » وكنذلك يوضع منبا على القمة بعد تعيئة القالب بالخثرة . وتبلخ 
حموضة الشرش الذى يتصق من القالب بعد تعبثته مباشرة من «,. ل 0ر٠‏ بي 

يترك الججبن دون أى ضغّط لمدة ساعتين . ينزع بعدها من القالب ويبطن 
القالب بالقياش ثم يعاد القرص إلى القالب معكوسا , ويترك الى الدياح علىدرجة 
ههة* ف 

وفى الصياعح يعكس وضع القرص بالقالب مع وضعه فى قاش جاف ثم يضذط 
عليه إصغط قدره + هندردويت لمدة ساعتين » يتزع بعدهاءمن القالب والقهاش »: 
ثم مخاط حوله تاش الن البفته السمراء ( الدمور ) ؛ ثم يعاد القرص إلى القالب 
ويضغط عليه لمدة ساعتين أخربين بنفس الضغط التقدم . 

التو ايت اس تستدعى تسوية هذا التوع من الجبن عناية كبيرة ؛ فيجب ألا 
يعرض أثناء التسوية لدرجة حرارة مر تفعة أو غير منتظمة أو لجو جاف . واذلك 
كان من المستحسن أن تجحرى عملية النسوية فى قبو تحت الآدض . 

وف بداية وضع الجبن تحجرة النسوية بحسن وضعه على أرضها ( الأرضية ) 
مئعا من سر عة ار تفاع درجة الحوضة به <تى بنضج تدربجا ٠‏ تحسن أن يسكس 


65 ب 
كآلل عب لكل قرص ف تلك المرحلة الآ ولى لبضعة أيام للاحتفاظ شكل القرص 
ارا تطرارة الجن عددد : 

يقاي الجن 7 هيا لمدة شير أو > أسابيع ه ثم كل يوم بعد الاخر[ أن يتضجء 
وينضج فى حوألى + شبود . 

وعوامل النسوية فى أنواع الجين المعرقة هى : 

(و) واحد أو أكار من أنواع العفن المعروفة بأسر ينسيليوم ( انظ شكل » 
صفحة ن١ؤ‏ ) 0 بن انزاع الكنويا الى بالجين و" سيأ العروقة آم 
سير توك كاق ل بعض أن رعات الى باللمن أصلا 00 10 عات م 
تخثر ييا الآبن . 

تحوير طرق الصناعة. بالن يتالا ليان ألعينة 

ذا كرتا على صفحة + أن صتاعة الجن ولا سما الاصتاق الجافة وتصف. 
الجافة تتطلب أحيانا تدير! ومواجبة ماقدايس كفي الصائع من استمال” لين خاص 
أو تغييرات معيئة فيه . ونذ كر فيا على أنواع اللين الى تطلب تعديلات خاصة 
أثناء الصتاعة : 


الب الجاموسى 

سبق أن 3 كرنا أن المقصود باللين هو اللين اليقرى ما لم يوضح خلاف ذلك 
ول يثبت بشكل قاطع صلاحية لابن الجاهودى ماما فى صناعة أنواع الجين الجاف 
المعروفة ؛ إلا أنه أمكن صناعته بنجاح معدود يخلطه باللين البقرى ١7‏ 

الا الأر ده اع الحموطة 

هل ف الام و مناة ابض ااه الجبن الجاف الطويلة مدة /اتسوية 
مثل جين تشدر وجين تشيشير كبير الحجم . ولا ينصم باضافة أللون عند صناعة 
هذا الان خشية تشويه لون الجبن بظبور أجراء بيضاء مئه . 

ومع مثل هذا اللان يرى إلى استخلاص مقدار كاف من الرطوبة من الخثرة 
)١(‏ توصل الاستاذ محرم حسونه الى صناعة نوع من ااحين الجاف ماه حبن 4١‏ ( وهو 


يشبه جمن دار بى ) بخلط لين الجاموس بالماء ( بنبة ٠١#‏ : 8ه منهبا على الترتيب) وذلك 
بطر يقه مشابهه لصناعه جين دار بى. 


سس يز ا سس 

لاتتاج خثرة جاقة عند قربا , ذلك لآن الخثرة الجافة مرتفعة الموضة تنضج نضحا 
مقوولا على الرغم من احتمال جفاف قواميا . والاءتفاظ برطوبة مثل هذه الخثرة 
يسبب فقد كثير من راطو بتها رشرشها ) أثناء تسويتها زيادة عن أن وجود لسية 
مرتفعة من ألر طاو بة بالوثرج ايسانب زيادة الخوضة مها : 

فاذا كانت درجة حموضة اللين تصل عند ابتداء صتعها إلى م؟, بز أو أكثر 
وكانت كنية اللإن المستعملة كييرة .تفح الاين على درجة حرارة أقل من المعتاد أى 
على 54 - ه/” ف ( بدلا من نحو وم" فه) بحسب حموضة اللبن ( درجات 
الحرارة الآقل كما ارتفع.ت موضة اللان ) . وقد وجد على أى حال أنه اذا كانت 
درجه الجوطة مر تفعة وتصل الى مار ب أو أكثر وكانت "كية اللبن المستعملة 
صغيرة أن ينفح الابن على درجة حرارة مرتقعة عن اللمعتاد أى حوالى مره ف 
لانتاج خرة جنا فه : 

ومن المستحسن أن يستختى عن اضافة البادىء الى اللان المزتفع الحوضة , اللوم 
إلا إذاكان اللتن مصابا بأحد الشوائب البكيريولوجية ( صفحةم؟! ) ؛ وتضاف 
عندئذ كية صغيرة منه قيل التنفيح مباشرة . 

وينصم باتباع الخطوات التالية عند ارتفاع الخوضة باللين : 

(5) أضف .ه سد من المنفحة زيادة عن المقدار المعتاد حتى تتقلص الخثرة 
مخلفة بذلك رطو بتها . 

(0) تقطع ااخثرة فى أسرع وقت ممكن الى أجزاء صغيرة جدا . 

(©) نسلق الخثرة على درجة حرارة مرتفعة عن المعتاد » وف. وقت أقصر نميا 
وتتوقف درجة حرارة السلق على درجة الحوضة عند التقطيع فيزاد مقدارها 
بازدياد اموضة 

() لاترسب الخثرة فى المعتاد » بل يصئ الشرش بمجرد تصلب أجزاء الخثرة 

( وقد تصبح درجة اخموضة طبيعية عند هذه الخطوة فيمكن متابعة الصئاعة 
كالمعتاد ) . 

فاذا بقيت الموضة مز تنمعة تقلب الخيرة وتيرد قبل أن يسمم لها بسكوين 


-حصصيرة وأحدة 
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() فى عملية قوبة الخثرة ( أو عملية الشدرنة ) تقطع الخثرة الى شر انم أصغر 
مع تهويتبا وقردها عل مائدة التريد اتعريدها ووقف تكون الحاءض . 

() أضافةكية أ كر من الماح »ذلك بنية تحوأو قبة لكله, «رطلامن الخثرة 

(ب) زيادة الضغط عى الخثرة عن المعتاد اثناء ضعضها . 

وبع البعض عأريقة غس.ل الخثرة سريعا بالماء بعد تصفية الشرش منالوض 
وذلك بامرار تيار من الماء عى الدثرة قل درجة حرارته عن درجة حدرادة |اسلق 
تمقدار ن" ف ؛ وطريقة الغسيل هذه إذا لم يقم با شخص متمرن فقد تففد الخثرة 
خواصها وء مط ء فى خيوط كالمطاط وتصيح مطاطة القوام فى الئياية . 

اللبوىن 0 امو ص 

ويءنى بذلك إها (:) لين «تخقض الحموضة مق الابتداء ثم ازدياد حموضته 
بطيما مع الوقت”١!‏ و[ه [.) لن منخفض الخوضة من الابتداء ثم ازدياد حمر ته 
سريعا مع الوقت . 

يلاحظ عند عمل أاجين دن الاين المتخفض الخوضة ألا ينفم الان إلا إذا كان 
مير المنوضة متجبا نحو للزيادة . ئادا ما أضيف اليادىء ومطى على اضالاه سدة 
تريد على ساعة وبقيت الموضة بالاين سا كتة وم تزدد*؟) قن اللمستحسن أن يتفم 
اللان حيث أن زيادة مدة إنضاح الاين مكن أن كو نسيبا وسرءة إزدياد الخوضة 
كغيرا قم) بعد . ومع عثل هذا اللين تقعام ااخثرة الى قطع أ كبر مع سلقراعلم درجة 
حرارة أفل : وترسهبها لمدة أطول » وتكو مها فوطيقات | كثرعدداء معالاحتفاظ 
بدفئها حتى لأبة العملية » وذلك يوضع ماء سآخن إذا ارم الآمر ‏ ق جيب 
الحوض أو مائدة ابتعزيد إذاكان نا جيب . 


الى النايج درم ماسر ترعى دحيم أساضى صر 5 
يعد بره الكمي ون أفضل ال لبان (صناعة الجن . ويساعد ارتفاع قدية أملاحج 


)0 بسلح مثل »ذا اسن لمرناعة حين داربى 
(؟) يستحس أدراء اختبار المدنحة لتقه ير الجوصة ( صفحة 78 1) حيث أن أجراء اختبار 
الصود! السكاوية وحهه لا يني أحيانا لمرفة قدرة ابن عبى التخثر ,الننحة 


حت 8 دده 


الكلسيوم باللان عل فعل المتفيحة به . ونزداد |وضة مع هذا اللعن بطيئا توعااءه 
ولكتها تزداد بأنتظام ما يعطى خثرة جيدة . ولا يعيب النعثرة التاتيجة من هذا 
الاين سوى ميلا و الجقانى فى التطوات الاشيرة . 

ويعامل مثل هذا اللين فى صناعته كم يعامل الابن المتخفض الحوضة فها عد! 
استعمال كة أقل عن ١‏ عفد . ْ 

الذى النايج مى مال.: ترعى عى أساصّى طيف: ( صمم: ) 

نظير دوضته مر تمعة من اليداية , © تراتضمع «مريءا بعد ذلك . وتحتفظ خثرته 
فى المعتاد بكثير من ال ر طو بة . 

ويعامل مثل هذا إللين فى صناعته م يعامل اللبن المرتفع الحوضة . 

اللبن ذى الشوائت 

أشرنا على صفحة 0 و الى أن شوائب اللبن تنقسم الى طبيعية و بكر يولوجية » 
واصابة اللين بالثانية أ كثر خطورة من اصابحه بالآولى عند صناءته جبتاحيث تختق 
الطبيعية منه أثناء الصتاعة بينا تزداد البكتر يولوجية ششدة غاليا . 

وكثيرا ما تصحب القنوائب الكتريولوجية بتكون غازات ؛ فاذا ماكان 
تولد الغازتات زائدا فان الخترة تطفو عندئذ على طم الشرش عند تقطيعها وف 
هذه الخحالة محسن تصفية حوال نصف الشرش حندى تسبل همداولة الخثرة . وإذا 
ترلد الغاز أثناء عملية الشدرنة فان الخثرة تنتفخ وتظهر با ؛قوب وتديح اسفنجية 
القوام والتركيب ( تختلف الثقوب المنكونة من .حيث كثرتها أو حجمباحسب نوع 
الأحياء الدقيقة المجية .للشائية ) . فاذا ماكان تمكون الغاز مصحوبا بزيادةفىاحموضة 
فان الخثرة تعامل 5 تعامل خثرة اللبن اار تفع الخوضةء مع زيادة الضغط عليها 
النثقيل قبل فريها .يا بحسن تقلييها وتعريدها بعد قريبها كذا تمليحها ينسية [ كب 
من الملح . 

ولايضاف ملون على مثل هذا اللبن حيك يؤثر الغاز الحديث التولد على 
صيغة الآناتو فز يلها كلية أحيانا . 

ويصلح مثل هذا اللبن فى صناعة أنواع الجين الجافة المرتفعة الاوضة الكبيرة 
الحجم مثل جين تشدر الكبيد الحجم . 


و كا 


وهئاك نوع من الشوائب اليكتريولوجية باجم فيه أنواع من البكتريا 
روتينات اللبن ( بدلا من مباجمة كر أللبنكالحالة المتقدمة ) وهى أسوأ أنواع 
الفوائت الى تديب اللبى.: فيقف تكون الخامض بالابن تأثيرفا » وهذا شكون 
غاز معبأ ؛ وتصيح الغثرة إرجة المللس وذات راتحة نقنة غير مقيولة . وفى كثير هن 
الاحيان تقرب راتحتها من رانحة السمك ( غير الطازج ) والنتيجة النبائية لمثل هذه 
الخثرة هى أن تصبح مرة الطعم وفى الأغلب مائعة القوام . ومع مثل هذا الأبن 
يعمل على مساعدة ارتفاع سير الحموضة بقدر الامكان مع زيادة :سبة اليادى. 
وبتبوية الخيرة بتقليبها . 

'لذئ الأر تفع مم الر لقيم 

اسن أنواع اللبن البقرى فى صناعة الجبن هو ذلك الذى محتوى على نسية من 
الدهن تتراوح ين 6 سد بارس طبيعيا / أى كا يحلاب دون تعديل ) . وتؤداد 
تصاف الجين كلما ارتفعت نسية الدهن بالابن طبيعيا حتى تصل إكى «,؛ برد فآذا 
ازدادت عن تلك النسبة بزداد مقدار مأ تفقده الخثرة من الدهن فى الشرشكذا 
أئناء ضغطبا » ويرجع ذلك إلى : 1 

() أن ازدياد نسبة الدهن بالابن ينيعها زيادة فىكازين اللين حتى تصل نسبة 
الدهن الى م,؛ بز ء ولا تدداد فوقها فسية الكازين مع زيادة نسية الدهن ( حيث 
حبس الكازين الدهن بين أجرائه عند تخثره بتأثير المنفحة ) 

لو أنه إذا زادت نسية الدهن باللين البقرى عن #,ع بز ترداد به نسية 
حبييات الدهن الطرية القوام . 

ويرى فى صناعة الجبن مع لين مرتفع نسية الدمن إلى : 

6 هداولة الليبن بعثاية ثأمة' ‏ وذلك يسكب الآأبن عند نقله من وعاء إآخر 
أو لحوض التجبين برفق ٠‏ ومع تقليبه أثناء الصناعة برفق أيضا حتى لاتتجمعأجزاء 
من الدهن على سطحه . وكذلك مداولة الخثرة بعتاية حتى تحتفظ بدهزيا . 

(؟) العمل على طرد أكيركية مكددة من الرطوبة ( المماء ) بالخثرة ©١(‏ مع 


سس مسمس وروم اس و سوب ووه سرس هلسرو وز ووو م اك 
(11 تلازم كريات الدهن كية من الرطو بة حول سطحها ويصمب استخلاسبامتهاء ويزدام 
طبعا مقدار! أرطوية كنا ازدادت نسبة الدهن . 


اوس 

الاعتاء فى عدم ضياع إلا أقل كية مكة من الدهن . وذلك يجمل الخترة جامدة 
القوام نوعا بزيادة ٠تقدار‏ المنفحة , وبتقطيع الخثرة الى قطع صغيرة . وسلقها على 
درجة حرارة أعلى . والءمل على زيادة الموضة للحصول على خثرة جامدة القوام 
وجافة نوعا . 

وبعد تصفية الشرش يعمل على الاحتفاظ بأ كر كية ممسكنة من إلدهن بتقطيع 
الخثرة الى قطع كييرة آثنا عملية تسويتها ( أو عماية الشدرئة ) مع فردها وتبريدها 
حتى لاعخرج الديمن من سطحبا . ؟! تيرد أثناء فرمها وتبريدها لدرجة حوالى ."ف 
وضغطبا بضغط أقل من المعتاد . 

اللبى الوَمعى نسم الرلقم 

تحف خثرة هذا الان سريعا والنائم عيارة عن جين ذى آوام وتركيب جاف 
عا واشيرى . و ممكن أن يصنعمثل هذا اللبن الى أنواع الجين التى تنضج سريعا مل 
الدارنى . ويرى مع هذا اللبن إلى جعل الخثرة طرية بالاحتفاظ برطوبتها بقدر 
الامكان , وذلك باضافة كية أقل من المنفحة وتقطيع الخثرة الىيحجوم أ كبروساةها 
على درجة حرارة أقل وتنكويما فى طيتات أكبر عددا منعا هن ديرب 
الرطوبة منبا . 

اللمى العمسشر 

ذكرنا عل صفحة من ١‏ شيئا عن بسترة اللبن لصتاعته جيئا جأفا وبعص 
تعد يلات الصتاعة الى تقيع عتد نل . 

العوامل التى تو فى تسوية الجبن 

العوامل الى 25 فى ون الحبئن 

من المرغوب فيه تبخر جزء صخير من الرطوبة من سطح قرص الجين لنسكوين 
القشرة .إلا أن شدة التبخر تعمل على تشقق القشرة إذا كان الجبن كثير الجفاف 
وتجعيدها إذا كان كثير الرطوبة. وقما يلى بعض العوامل الى تزيد فى نقص الوزن : 

() زيادة فسية الرطويةبا لجينمنالابتداء. (0) التركيب المفتتح.(م)الاقراص 
المناطحة الشكل مما يزيد فى مساحة أسطحبا المعرضة للجو . (4) الآقراص صغيرة 


وب 
الحجم.( ه) ارتفاع درجة الرارة أو انخفاض درجة ارطوبة محجرة التدوية . 
وترجع فى الأغلب شدة نقص وزن الجين الرائدة عن المعتاد الى تسرب 
الشرش أو الدهن من الجبن بسبب أخطاء الصئاءة والتسويةالخاطئة كار تفاع درجة 
الجرار ةّ وجفاف الجو . ش 

وما يساعد فى الاقلال من نقص الوزن مابلى : 

(1) انخفاض نسية الرطوية بالجبن من البداية (7) ازدياد نسيةالدهن لخاصية 
الدهن بالاحتفاظ بالرطوبة حول كرياته بتأثير الجذب السطحى (م) اتركيب 
المندمج (؛) الحجم الكبير (ه) اتخفاض درجة الحرارة مع ارتفاع درجة 
الرطوبة . 

() 1س السرطوي ,الجسم - تعضل زيادة نسبة الرطو بة بالجين على الاسراع 
فى تسويته حيث تساعد الرطوبة فعل البكاتريا التى تعمل على نسوية الجبن . وعلى 
العسكس تعمل ولة فسية الرطوبة على بطاء النسوية » ولكن سير فضبجالجين عددئذ 
يكون منتظا . 

(؟) ددم: اتموض: - ينضج الجين ببط. عند فريه على درجة مرتفءة أو 
متخفطة من الموضة بشرط أن نكون فسية الرطوية طبيعية . 

(9 و المجسىع - إذا كان قرص الجين ذا حجم كير ودرسوة حمر ضتهمر تفعة 
ورطو بته منخفضة فانه ينضح بطيا )23 

وإذاكان حجم فرص البين صغير! ودرجة وه معتدلة ورطوبته مر تقعة 
ذانه مج مي 

ه) مغر الام ولونائى - تطول مدة النسوية بازدياد نس ةالملم با لجين؛ 


نظارا لا<تفاا ال ل ني دن لوي ار تزيد على سببا قال 5 


مم د 
وتقصر بانخفاضها . إلا أن اتخفاض نسبة الملح بالجبن قد يتسبب فى نضجه نضجأ 
غير طبيعى ؛ وأمملة ذلك | كتساب الجمبن لطعم ورائحة غير مقبولتين أو لمعم تفه 
( ماسخ ) أو اصابته من الداخل بعيب اللون المعروف بام , اللون الدا كن , مآ 
سيذكر . وق أحيان أخرى «١‏ ذوبان » داخل الجن . 

0 مؤرا بلأفيء سل تزداد قليلا سرعة استواء الين فى معظم الخالات 
بزيادة نسية المنفحة بشرط ألا تزاد كثيراً وألا تسبيتؤ انناج خثرة جافة لا تصلح 
لفعل البكتريا بالجبن لنسويته. 

ولا تصام المنافح المستخاصة من مءدات الحبرا نايل كتخير: أو العجول الى 
فاقت فى عمرهأ دور الرضاءة لصناعة الجبن الجاف لاحتواثما على نسبة كبيرة من 
انم , البسين ء الذنى يعمل على ١‏ كساب الجن طعا هرا ولا سما قرب تضجه 
والذى قد شيت أ ضاق]|؟ اتساب الجرن لطعم ور أنحةغير طببعيتين » وفى بءض الا حيان 
إلى « ذوبان » الجبن كذ لك واظرا لقصر مدة نسوية الجن الطرى نسبياً يمكن 
استعال المنافح التى ترتةع ما فسية البيسين يدون ماخوف”" » بل هناكمن يفضابا 
مع بعض أنواع اين الطرى الى تستهلك سريعا لانحلال بروئين الجين بفعل انريم 
الببسين مما يعتى سرعة نسويتها . 

0( ددعي عورال © تسو ير الى نادت دوات: اطرارة لنسوية الجن 
الجاف مابين مم ل .بك ف 
| وتزداد سرعة نضمح الجين فوقدرجة م514 ف إلا أن جين يصح حر يف الطعم 

وقد 0 ذلك إلى : 
فعل البكترءا الى تعمل فى درجات الحرارة المرتفعة مسبية لتخمرات غير 
0 بتولد الغازات 

ب - تحلل الدهن إلى أحماضه مع اكتساب الجين لطعم زنخ فى كثيز 

من الاحيان . 


)١(‏ فا عدا الجين الدمياطى الذى قد مخرن بالصفائح لسنة أو أ كثر 


حت 5١+‏ ب 


كذا سيب ارتفاع درجة حرارة تسوية الجين تسرب الشرش ونضيح 
الدهن مثه . 

أما درجات الحرارة الواطثة فها يطيل فى مدة تسوية الجن . ودرجة .»+ ل 
.* ف تعيق عملية التسوية ويصبح الجبن ذا نكية خفيفة . وتناسب حرارة 
.؛ ‏ .ه* ف تسوية الجين يطيئا عند الرغبة فى النسوية البطيئة بالثلاجات . , 

أما درجات الحرارة التى تقل عن .ع* ف فتعيق تسو بة الجين لدرجة كبيرة » 
ومع ذلك فانه لا خطر منها عند ما يكون الجبن طبيعياً . أما إذا كان الجين قليل 
الخوضة , أو مصابا بالشوائب ء أو ذا رطوية مرتفعة فيحتمل أن يصيح مرالطعم » 
ويرجع ذلك إلى أن أصئاف البكتريا التى تعمل فى تلك الدرجات الواطئة من 
الحرارة تنسبب فى تحليل بروتين الجبن إلى مواد مرة الطعم . 


بعض عيوب أأجين الجاف ونصف الجاف 


عبو ب الطهر والراوء 

وتنتج غالبا ننيجة لتلوث اللبن بالأاحياء الدقيقة الى تسيب شوائب في طعم 
وراتحة الجبن الناتم . 

أولا . فن أنواع البلكتريا والأحياء الدقيقة ما هاجم سكر اللبن مكونا 
طعا حمضياء أو كريتيا . أو روقا . ومئها ما هاجمه فيولد غازات تسبب الثقوب 
بالجين أو اتفاخ قشرة الجين الخارجية وتشققها . وهنها ماهاجم الدهن ( ولااسما 
العفن ) متسبيا فى ! كساب الجبن لطعم حريف لاذع أو لطعم زم . 

وما يساعد فى علاج الخالات المتقسسدمة وضع الجين فى أمكنة متخفضة 
الحرارة نوعا. 2 

ثانيا ‏ ومن أنواع البكتريا ما مباجم بروتين اللبن مسببا لهرارة بالجين أو 
لنكبة قريبة من راتئحة السمك ( وكثيرا ما حدث هذا عند حفظ ابن لمدة تحجر 
مبردة قبل صناعءه جبنا ).وقد يصبح قلب الجين المصنوع من مثل ذلك اللبن مائعا 
أو ذائها . وتحدث أ كثر الاصابات عند ماءترتفع نسبة الرطوبة بالجبن مع قلة 


سس و51 ب 


الحوضة به ولاسم| إذا ما كانت تسويته على درجة حرارةءتنخفضة (انظر أول صفحة 


15” ). 
وقد تحدث الطعم المر أيضا إذا كان البادىء المستعمل قدا أو ل يملح الجبن 
بمقدار كاف من الملح . 


ثالثا ‏ ومن أنواع الاحياء الدقيقه ( الخيرة والعفن والبكتريا جتمعة ) 
ما يسبب بالجين . ولا سما أنواع الجين المعرق » راتحة تشيه رانحةنا كبة الكثرى 
د المعطنة , . وتيدأ اصابة الجين من سطحه الخارجى وتتدرج الاصابةإلى الداخل : 
ولااسما إذا ماكانت نسبة الرطوبة بالجبن مرتفعة مع قلة اوضة به . 


عيوب الب كيس 


التركيت المابسن أو الطماتمرى وقد ينتج من : 

)١(‏ استعال لين متخفض فسبة الدهن » (م) تقطيع الثرة إلى قطع أصغر 
عن اللازم لنوع الجين , (م) سلق الذثرة زيادة عن اللازم سواء من جبة الحرارة 
أم الوقت » (64) زيادة تخفيف الخثرة فى أى خطوة أثناء الصناعة » (م) فرى!اثرة 
ومى جافة وزائدة الموضة ؛» (-) فرى الأثرة وهى طرية وزائدة الدوضة ( وفى 
هذه الحالة يقسرب الشرش من الجين ثم يتشقق الجبن وف ) » (/) فرى الثرة 
رهى جافة وقليلة ال#وضة ( وفى هذه الحالة لا تندمج أجزاء الذثرة وتصبح جافة 
ومفككة ) » (م) تسوية الجبن على درجةحرارة مرتفعة مع .| نخفاضدرجة رطوبة 
الجو مما يسبب تشقق قشرة الجبن فيجف . 

والجين ذا التركيب اليابس يكون ممقّعر الجوائب عادة . 

ش الش ركيب الأطاطى - يكن أن ينسبب من سلق مكميات إلخثرة سريعا . أو 
بالأكقاى ون تكرم الخزه وعقين) آنا عله الفدرة زا وتدوة الخترة )أو كيادة 
الضغط على خثرة جافة قليلة الخوضة . 

الم ركاب اللي المفرسج ويتسببمن قله الخوضة بالخثرة كثيرأ معارتفاع 
نسبة الرطوبة مها . وقوام هذا الجين يكون ضعيفا قد يتشوه معه شكله . وجوائب 
هذا الجن نكون محدبة عادة . 


5 

والجين ذا الترك وميه انلين سبل النعرض للتاوث البكتر يوارجى - 

الثر دس بلغني ‏ ريمكن أن يتسبب بعدة عوامل منبا : 

() الثقوب الناتجة من تكون غاز بالجين (بتأثيرأ نواعمن السكتريا والخائر) 
وهر علامات الثقوب الثاتجة بتأثير الأحياء الدقيقة لمعان السطوم الداخلية 
كل التقواني: 

(+) الثقوب الالية أو الميكا نيكية ( أى المتسبية من عدم اندماج أجزاء الخثرة) 
وهذه لاقوب تكون فى أىشكل وأو حجر , ولا تلدع سطوحها: الداخلية . وتتسيب 
الثقرب الالية من : 

(1)خثرة جانة وزائدة الموضة ؛ زب) خثرة جافة وقليلة الموضة (ج) ضخط 
الخثرة فى درجة حرارة ملخفضة كثيرا . 

(ع) “قوب #توى علىالماء -. وتسيب من غكرة قلبلةالموضة كثيرة الرطوبةء ‏ 
وحيط بده الخثرة عادة هقدار من الشرش المتخمر 

الغ يس ارال وله نوعان .أولما يكون فيه الدهن سائيا بين أجواء 
الخثرة ويرى 7 هيئة خطوط أو اطم دهئية . وثانيبما 15 فيه ألدهن موزعاً 
توزيعا مقساويا بالخثرة : ولكن تيل خثرته إلى فقدان دهنها بنسر يهمنبا وتضوحه 
على هيئة العرق على .طحبا . ويتسب بكلاهما ءن : 

(1) لبن زائد نسية الدمن خصوصا فى حالة زيادة تسيةلبيبات الدهثيةرخوة 
الفوام بالابن أصلا ( ننيجة لأغذية خاصة تعطى للاشية مثل فول الصويا أو غير 
ذلك]؛ أو عند ما تكرن نسبة الكازين باللين الذى صئع مه الجين منخفضة . 

(؟) مخض الدون تنيجة لسوء مداولة اللين , 

(ع) لسويه أو شدرنة الخثرة ع درجة حرارة «رتفعة . 

(4) ضعص الخثرة نحت الضاغط على درجة حرارة مرتفعة . 

(ه) زبادة الضغط على الخثرة عن اللازم عند ايتداء كيسبا . 


اا لل 
بوت الأو يه 


الذولء زى البقعر الباهتء (السطاء) - ديقتي من : 

)١(‏ فعل بعض 3 نواع البكتريا )١(‏ زيادةاموضة مع زيادة الرطوية بالخثرة 
(0) اضافة بادىء لم يفعت وبئعم جيدا نشد أضافته للين , أو من اضافة بادىءمزائد 
الخوضة (؛) من عدم :و زيع الملمم توزيعا متساويا بالخثرة عدد تمليحها . 

اللوده ذي) البفعع ولس ررى ل ويلتج من : 

)١(‏ وجود دهن ساب بالثرة (؟) التلوث بنوع معين ءنزالبكتريا (») تكون 
أملاح معدتية نتيجة لتلوت إالدثرة ما قد توضع به من الأوعية المعدنية (هم) تشقق 
وتسلخ سطح الخثرة إيبتدى. اللوت الآسمر عتدئذ من الخارج ثم ينفذ لداخل الدبن) 
(ه) من تسرب الشرش والدهن من الخثرة . 

الاوده ذى البقع اتهرمى ‏ ويتسيب من : 

)١(‏ عدم توزيع الملون ( الاناتو ) بالتساوى عند خلطه باللين باضافته قبيل 
اضافة المنفحة مباشرة ٠‏ أو بعيدإضافة بادىء مرتفع الموضة مباشرة ؛ وبرجع السب 
فى الحالة الاخيرة إلى ميل الثرة إلى عدم امتصاص الملون ؛ (؟) اصابة الجن بوباء 
معدى معر وف بأسم و لطخحةالصدآ _ 0 »وتديد نسمة الاصابة به ق دن 
تشدر عن الانواع الاخرى حبيثك يظبر الجين و به بقع أو نقط حراء أو حتراء 
داكنه ؛ ويظن أنها ترجع إلى فعل أنواع مختلفة من البكتريا مجتمعة . ويتضح هذا 
العيب إقدة عتد ما حيط بأجزاء الخثرة رطوبة ظاهرة ‏ ويظبر تقريبا فشكل 
حالة يكون الجين عليها ميتلا خصوصا عند ارتفاع درجة الحرارة . 


#مواست الود 


الاويه الم ١‏ كيم ويظير بشكل لون داكن معتم مخضر 290 , ويمكن أن 


() امله لا مخلط بيت هذا اللوت وعروق العفن ادا كنة اللون حيث تصبح أقرب إلى 
السمرة منها إلى الررقة أو الخضرة عتد زيادة تضج الجبن ٠‏ 


ا 


بكون على سطح الجبن مع سرياته تدرا لداخله . ولكن أ كثر ما يظهر على هيئة 
بقع داخل عامة الجبن ؛ يلاج هن : 

)0( انخفان المخودة مع ار تفاع الرطوية بالثرة (؟) وقاف تصفية الخثرةعدد 
ابتداء تعيثة الخثرة بالقالب بتبريدها خائيا (م) قلة نسبة الملم المضافة . 

بلاطو «ريورئى وتصيب فى الاكثر جبن ستلاون . حيث بصاب داخل 
الجين بأأوان متلفة من الاسود والاخضر والاصفر وأحانا الأحمر . وتتسبب 
غاليا بفعل انم يعرف بأسم دهووم زوم ر7» . وببدأ اللون والنكون غاليا عند 
وجود رقعة عائبة على قشرة الجبن . 

ويلزم عدم الخلط بين اللطخة الملونة الناتجة من الانزسم السالف , وبين التلوين 
السطحى العادى لقشرة الجبن الناتج بغعل العفن والخائر والبكتريا المولدة للون 
الى تنسبب فى ظبور بقع ملونة تاوينا لامعا على سطح قشرة الجن ولا تنفذ لداخله 

الجر الله « إدمت مزتل5 > 

وهو أ كبر عيوب الجبن المعرق ؛ وبتميز بأن تصبح قشرة الجبن لينة وزلفة 
وإذا ما لمت تنخلع عن الجبن إما كلها وإما فى أجزاء . وتشكون تحت القشرة 
طبقة من الخثرة ليثة إزئجة الملمس . 

والعيب نوعان : العادى والوياتى ( أو المعدى) : وثاتسبما (وهو أقلبما حدوئا) 
قد ينتشر سريعامن قرص لاخ رمسبيا لخسائر مادية فأدحة . وقد يرجع السبب فى 
الاصابة أو انتشار أى النوعين إلى : 

(:)أى عاءل يسبب تجمع الرطوبة, كريادة الرطوية بالخثرة . أو »مرعة 
تكوين القشرة بسيب تبخر الرطوية من سطح الجين فى درجات الحرارة المرتضعة 
أو بسبب تغيير مفاجىء مفاجىء من حرارة مرتفمة إل حرارة منخفضة فتحيس 
الرطوبة داخل الجبن (م) الاهمال فى عدم كحت سطح الجبن فى الوقت المنأسب 
ممجرد ابتداء ظمور العيب ‏ أو الاهمال فى تغبير الاش الذى يلف به الجبن عند 
معالجته يا سيأ ذكره . 


4ؤاة دا 


(ع) الاهمال فى غدم تقليب الجين يوميا . 

(؛) وقد يرجع السبب فى النوع الويانى إلى تلوث أوعية صناعة الجين 
بكتريولوجيا »أو من عدم الءئاية تعقيمبا وتعقم قطع التقاش باابخار أو الام 
الساءن لدرجة الغليان . 

الممرص - نكحت القشرة الزائفة ( الجية / بالسكين , وكذا تزال يعناية 
جميع الطيقة الليئة اللزجة التى نحت القشرة با لسكين . يحفف بعد ذلك سطح الجين 
برشه بالدقيق أو بالدقيق والملح . م يلف سطح الجن بتهاش اف نظيف و محيك 
يضم ألجبن ضما قويا » ويغير التهاش يومهيا . وفى حالة ظبور طبقة ليئة ازجة أخرى 
تكحت ثانية وهكذا. 


أثم عيوب الخمن الطرى 

سيق ذكر بعض عيوب الجين الدمياطى على صفحة م١١‏ ونذكر الان أهم 
عيوب الجين الطرى عامة ( عاق ذلك جين القشدة ). 

دقرت اميم . 5 جاء مع عيوب الجبن الدمياطى . 

الطعر الم ب يرج لو بعض الأحياء الدقيقة » وساعد وها عرقلة تصفية 
الشرش ٠‏ ويتسبب أحيانا تيجة لو غير طبيعى للعفن . 

القواصم ولماف الصدىي - ويأقى من استعهال لبن زائد الحوضة » أو من 
انخفاض فسية الدهن به ؛ أو من اضافة مقدار زائد من المنفسة , أو زيادة تصغية 
الشرش أئناء الصناعة ننيجة لارتفاع درجة -حرارة الجو أو جفافه . 

الفشسرة المدماية: الشكوريئ - وبر جح إلى اف الجو ( أو لحدوثشارات 
هوائية بالحجرة .“وف مثلهذا الجبن تحنس الرطوية تح تأجراء القشرة التى تكونت 
قبل غيرها ء وحيث تتجمع الرطوبة محتمل الاصاية يالثتانة . 


سد امع 0# 
التحكير فى الجبن 
براعى عند التحكم فى الجين المميزات الخاصة بكل نوع . وفيا يلى درجات أحد 
النظم المتبعة للحم على جودة الجين : 
التبحكبة ( الطعم والراتحة ) 6 
الثر كيب 1 7 
القوام 1 
اللوف 0 ١‏ 
حالة الجبن العامة ( المظبر ) 1 


وائطر يقة المثلى لفحص الجبن هى قاع القرص فى (>اه قطره إلى تصفين > 
إلا أنه قد جرت العادة فى الاقتصار على أحد ١‏ عينة, مر. ١‏ 
مقوار الضونة )] يصتع عادة من المعدن ( غير القابل للصدأ ) حيث ‏ 27. 
يغرز من جانب الَرص أو أعلاه إلى داخته وإدارته باليد زهو 5 ٍ 
داخل الجمن مر تين 1 6 يحيث تحمل فى يو يفه عند سحبه ُ ١‏ 
ما يشبه الاسطوانة الرفيعة والتى يعر عتها بلفظة , سدادة .ولا 0 
تزع السدادة من انجس بل تبق فى تجويفه لين اعادتما إلى الجين أ 0 
باءتئاء فى مكاتها حر دقيقتين بعد اختبارها بكيفية لايظهر بالجين ‏ + دير 
ميا أى خروم 3 وات و عبر الجين من ححسث : 00 
تل( 1و 
, بحس آالجبن 
بصمه يالا تامل لملاحظة :عومة الدبن فىالغم وسرعة ذوبانهيه كذا حرضتهوراتحتة 
وشذاء الخ. 

الم دس - مللاحظلة مطاططيته . ومقدار تشتحه 2 وتقدير نعومة الجين بغرك 
جزء صغير من طرف السدادة بين الأصابع : ويعتير ناما آذا كان قرييا من ال بد 


الياهر والسر اك يذاق جزء صغير من طرف السدادة بعد شكل( 


1ه 
عند فرلله - كد زا يلاسظل مظبر سطم السدادة فاذا كان ناعما لا.سا قليلا دل على 
جودة الجبن ٠‏ وما يدل على نعومة الجبن وطراوته أن تترك السدادة أث.ا أو غشاء 
خفيفا على سطج ايجس . 
المواصم ‏ مختير القوام باختبار القرص نفسه كذا باستخر اج سدادة منه 
فيجب أن يكون القرص ر١كر!‏ ركوزا جيداوختفظا بشكله , وعلىأن يشعر بارتداد 
الجين عند الضغط عليه باللاصيع . وما يدل على ضءف قوام الجبن عدم اننظام 
شكل القرص 6 ,ظور طر يا عند ضغطه باليد ‏ وإذا ما استخرجت منه سدادة ففاليا 
ما تتتفخ ويصعب ارجاعبها لموضعبا بالقرص. . 
اللون. ‏ تحب أن يكوت لون السدادة متجا ئساً دو اإككل ين ملونا صتاعا 
أم غير ملون س كأ جب أن يكون اللون متفقا ونوع الجبن . 
الاير # - حك عليه بشكل الجبن » فيج بأن يكونراكز! وجوانيهمستقيمة 
أو مقعرة قللا ججدا . وأن تنكو نحوافه محددة.وناعمة ومتاظمة اللون , وأن نكون 
قشرة الجين قوية ( ولكن دون ما تخانة ) ومنتظمة وخالية من التاققات . وعلى 
أن يكون لسطح الجبن لون نظيف وخال من مو العفن . 
تصاق الجن من مقدار من اللمن 
يكن اتياع طريقة الدكتور دونف طززعوورء لتقدير مأينتج من الجبن تقر يبا 
من مقدار من اللين ممعلومية فسية جموع المواد الصلبة باللين 2١(‏ كي يأنى : 
() إذا كاقت فسية توع المواد الصلبة باللين أقل من م١‏ به ؛ فان مقدار 
ما ينتج من الجين تقريبا من ٠١.‏ رطلا من اللبن ؛ 
ح الذسية الاثوية للمواد الصلية باللبن بر و,. 
مثال : مامقدار ما يقتج من جين من أبن حتوى على 9و ير من المواد الصلبة 
الحل ب ؟ >< ه, حت #ره ١‏ رطلا من الجبن . 
(م) إذا كانت فسية جموع المواد الصلية باللبن أ كدثر من م١‏ بز يكون نائج 
الجبن بنئفس فية جموع المواد الصلبة باللين . 
ر١)‏ انظر مهبر جمواع المواد الصلية باللبن بوساطة المسطرة الحاسبة على صفحة وم 


د ار 0 
شار سمه الدهن بالجمن 


تقدر لسية الدمن ا اجين فس الأتبوبة المستعملة لاختيار نسيةالدهن بالزيد 
( شكل عم ) باخذ اه جرامات من الجين تمثله وحسن ان تكون مبشورة إذا كان 
الجين جاناء ومدهوكة إذا كانطريا ؛ ومتابعة الاختباريا فى!ختبار نسيةالدهن باز بد. 
وقد تختير العيئة بأخذ سدادة من ماتصف الترص وأخرى قرب سطحه وثالثة هن 
ب الأول واتناية اه علط ثلانبا ى تل ادن قلا مبسيسا بقدن الأيك3 6م 
اذى جراءات هتبا ومتابعة الاختيار . 

استعالاات|اشرش 

ذكرنا على صفحة ١١1‏ تركيب الشرش ء وزيادة على امكان استخلاص ثثىء 
هن الربد منه كا جاء على نفس الصفحة.وعيل بعض أنراع الجبن 5 جاء على صفحة 
٠‏ ء فان الشرش الغير الممذح بعطى أحي'نا ليعض الحيوا نات كالدواجن كا يمكن 
تحفيفه يا بحذف|للمن سو اءباسةما لطر يقة الاسطوا نا تأمطر يقة الرشاشو ذلك لاستعال 
بعض الحوانات أيضا . كذا باتباع طرق معيئة يستخلص منهاللاكلتوز ( سكراللبن) 
على هيئة باورات جافة. ؟! يستعمل الشرش أحانا مع المستحضرات الخاصة باليان 
الاطفال رفع نسبة اللاكتوزبها حتى تقرب من نسيته يلين الافسان ‏ وعندما 
يون تاتجة بامعمل قليلا فانه يلغى ولا يستفاد به عقدة : 

الجن المطبوخ أو المبستر 


ويسمى بالانجايز بة (ع5عع2 5؟51[6نانن) 05 55ع0[1هلظ ,معدا اعاموط ,لععوععوعط) 
وهو مايسمى باللنة الدارجة باسم ٠‏ كريم شستر ء إذا كان على هيئة قوالب مستطيلة 
كبيرة : أو باسم م فسلة » أو م ببى سويس » إذا كان على هيئئة مثلثات صغيرة 
موضوعة بعلب مستديرة . 1 

وليس هذا الجن فى الواقع صئفا مستقلا بل هو عبارة عن أحد ل أو بعض 
من ند أنو اع الجن المعروفة معامل بالهرارة بعد إضافة أملاح معيتة أليه حيث 
بمكن إسالته ( دون أن فد مابه من دهن ) وتشكيله فى قوالب خاصة يكتسب 
بعدها للكبة وقرام خاصين . ومن أ ماءيز هذا الجبن احتفاظه نحالته لمدة طويلة 


ب سد 

لفل ادكه بورق الاشدين ورهن و حال 2 انلا الدة مير ل قري البو ا 

وك بمكن صذاعة اين المستر ,7 لات معقدة عند صناعته بكيات كييرة كاذا 
يمكن صتاعته باستعهال 06 بسيطة تق بالغرض ذاايا عند صناعته بكيات قليلة ؛ 
ولو أن استعال مثل تلك الالات ما يساعد على توحيد النائج محيب تبق صفاله 
ثابتة متشابة على هر الايام » ولذلك أهميته من الوجبة التجارية . 

تت الجبن بكثرة من جين تشدر أو جين جروبير ( السويسرى الأصل ) 
أو مخلط أحد أو بعض أنواع الجين الاخرى إلى أى مهما (© . 

ولصناعة الجين المستر تزال قشرة الجبن الخارجية ثم يقطع إلى شرائح صغيرة 
ثم يطحن بين اسطوانتين من لجرا نيت متجاورق الوضع أو عرد ف آلة , فرم » 
اللحم ٠‏ يوضع بعدها فى وعاء حاط بالبخار أو الماء الساخن فى در جة الغليان ممع 
اذابة نحو ه بز من فوسفات الصوديوم ( أو م« -." بز هن ستراتالصوديوم) 
من وزن الجين فى تحو ١٠١‏ ب من الماء من وزن الجين واضافتها ا ىالجين بالوعاء . 
والغرض من استعال هذه الاملاح هو للساعدة فى. ممع خروج الدهن من الجبن 
أثناء تسخيته أما الغرض من استعال الماء فبو لتعويض ما قد يفقده الجين أئناء 
. تسخينه من الماء الداخل فى تركييه ‏ كذا يمكن إضافة فسية من ملون الاناتوى 
يكسب الئاتم اللون المطلوب . 

ترفع بعدها درجة ظزارة عتويات الوعاء تدريجا الى "٠6.‏ ف فى محر .م 
دقيقة مع التقليب طول الوقت الى أن يصبح الجبن فى قوام القشدة الغايظة؛ ومحفظ 
على تلك الدرجة من الحرارة من م6١‏ .م دقيقة مع التقليب أيضا 

( وليلاحظ أنه أثناء التسخين خرج من الجبن جزء من دهئه ثم لا يلبث حتى 
عتصه الجن ثانية ) . 

يصب بعدها الجين السائل فى قوالب ( تستعمل أحيانا قوالب من الخشب أو 
أو ورق الكرتون ) ميطئة بورق القصدير . ونحيث يكون هتاك احتياطيا منورق 
القصدير حتى يمكن تغليف الجين به تغليفا ناما بعد عملية صب الجين إلى القالب . 


بنجاح محدود . 


5 
وحاط الجين باحتياطى ورق القصدير بعد أن يقبت شك الجين بالقالب بعد .م 
دقيقة تقريها من صبه به . ومن اللازم تغليف ااجبن بورق ااقنصدير تغاية1 ناماو بعئاية 
تامة وهو ساخن ؛ وإلا حتمل مو العفن أو غيره هن الاحياء الدقيقة على سطح 
الجبن مما بفسده . 

وما دام الجين مغلفا تغليفا جيدا بورق القصدير فانه مكث مدة طويلة دون 
أن يفسد ء فاذا ما أزيل ودق القصدير عنه لايليث حتى يدب فيه الفساد مالم 


يستهلك سريعا (3) , 
طفيليات الجمن وحشرأنه 


عاو الى 119 "ولاموعث ث ,51:0 كلاأتقعمش 


ويسمى بالاتجليزية معازه يعممع و .وهو تصيب جميع أنواع الجن ؛ ولكن 
أغلب مايظبر تأثيره فى جين و نسلديل وجين الشرش والانواع المشاءبة . 

وتيدأ عدوى الجين به فى الخطوات الأول من صناعته إلا أن تأنيره لابظبر 
إلا بعد  «‏ م أسابيع أو أكثر أثناء نسوية الجبن . 

ولا برى تقريبا حل الجبن بالعين الجردة إلا أن 1 ثاره تظبر عل أاجين بتكوين 
مايشبه التراب عليه مسيبا لخسائر كبيرة . 01 

وهو يتكائر بسرعة كبيرة وتم دورة ججطلتو فى أسابيع قليلة » وبمكن أن يعيش 
دون غذاء مدة طويلة 5 يتحمل كثيرا من الهرارة والبرودة . 

ولبيضه لونا شفاف المنظر (نحت الجبر )رهوشديد المقاومة للعواملالخارجية . 
ورضسي ايادثه > واطقنى البودة بعد تمن + يام إل "يزقة صمي جدغة 


)0 إيه بشصيح 1 الجمن المسترعند اسوداد- طاحه ؛ عا قد بعتي تكون أعلاح تصدير 
سامة تنتجم من "مرق ورق القصدير وتعرضه للا كادة من الجو فى وجود الجين » وسريان 
هله الاملاح السامة فى الحبن . 


ل هح؟؟ له 


اللون لها م أذواج مون الأوول وعد نحو أسيوع 


1 ا 
م 7 3 ازواج من الارجن ٠‏ وتصل لدور البلوع 0 4 6 5 / 
أن" ه|اى 1: ٠.‏ 0 . كك ' 5 
بعد الا نسلاخ الثااث لغلافها . وللعظم ا ا 


<ل الجبن أءضاء للنظر . إلا أنها تفضل الأاما كن ديم منت 
المظلية ومن هنا كانت شدة موه! ,الام كن قليلة ْ 
الضوء مل قبو لسسسوية البجين . و(آحسن درجات 
الخرازة ال جملذعغيا ماين دن ع .يدف 

وقد وجد أن أحسن وسيلة التخلص مرن. حل 
الجين هو استعال مادة أل علزطمابوتط ممطووع 
و سائلسام كثيف القوام له راتدة نفاذة » يتبخر 


1 5 برى حت الجور 

سريعا دون أن تخلف راتحة ورائه , ويلزم استعاله بكل احتراس ا سيذكر 
لخطورته . وتقتل هذه المادة جرب الجين نفسه و لكن لاتقتل بيضه ‏ ولذلك 
يفضل إجراء عملية التبخير به ”# دفعات ؛» بين كل دفعة والأخرى ١‏ يوما . حتى 


يلمو ثم يباد . ١‏ 

وعند استعال سائل ال 5-5-4 معطعونق بأزم التأكد من عدم وججود 
هب أو نار بالغرفة الى سيستعمل بها لآنه تابل للاشتعال ‏ 5 يحب أن يضع 
الشخص الذى سيقوم بعملية التبخير على أنفه وفه ئامة ءن قاش الشاش ميللة جيدا 
بالماء . ويستعمل بنسبة رطل مه لككل . .ى قدم مكعب من قراغ الحجرة. وطريقة 
التبخير به هو أن تغاق أولا متافذ الحجرة مع استعال ورق الف الينى اللون مساعدة 
الفازلين لد المنافس الصغيرة ٠‏ م وضع أقراص اجبن إما على الارضبة فوق 
ورق مغفروش ؛ وإما على أوطأ الارفف حجرة النسوية حيث تكون على جوانيبا 
لنعريض أ كبر سطح منها للغاز ‏ مم يصب السائل المبيد فى صحون :وضع فوق 
أعلى الارفف فيتيخر السائل وميط الفاز إلى أسفل الحجرة لزيادة كثافتة 
عن الحواء . 

وما يفيد كذإك فى قتل حل الجين بالارقف الخشية تنظيفها محلول بحضر 


15؟ سم 


إذاية م بز من حامض الكر بوليك ( الفنيك ) فى مه بز من الماء ثم شطفما 
منه بالماء أو بالماء المضاف اليه بعض الجير . ووضع الأفراص عليها بعد جفاقم! . 
أما الجبن المعالم فينظف بفرجون ما قد يظبر عليه ما يشبه التراب . 
ومما يساعد فى الاقلال من الاصابة مهذه الافة تمقيم أواتق وأدوات الصناعة 
بالبخار أو الماء الساخن فى درجة الغليان مع مراعاة النظافة فى جميع الخطوات - 


ا الجن تعقو فاتطووزم 

تشيه ذبابة الجبن الذبابة المنزلية إلا أنها تصغرها حجا واجنحتها شفافة 
تقريبا . 

تضع الذبابة بيضبا على الجبن الطرى أو فى تشققات الجبن الجاف ؛ و بعد 7 
ساعة إلى ؛ أيام يفةس البيض إلى برقات'( ديدان ) وهو مابرى أحيانا بالجين أو 
بالمش ( ويعرف <يقئذ بدود المش ) . وتتغذى اليرقة من الجبنلمدةحوالىاسبوعين 
تتحول بعدها إلى عذراء ذات لون بى ذهى مخرج منبا بعد حوالك ٠١‏ أيام ذباية 
كاملة الثمو . 

وفى الصيف شكرر الدورة المتقدمة م"مرات تقرييا ؛ إما فىااشتاء حيث يشتد 
الرد فغالبا ماتظل فى مرحلة العذراء؛ زيادة على أن بعض الذباب يظل أحيانا فى 
تلك المرحلة حتى بالآما كن الدافئة . 

الر مأ مزلي 05 ق3ع15/] 

تصيب يرقات ١‏ ديدان ) الذيابة المنزلية الجين والمش بكيفية تشيه إصابته 
بيرقات ذبابة الجين . وتتميز برقات الذبابة المتزلية بأنها أ كبر حجا من يرقات ذبابة 
الجين . » فبيما ببلغ طول يرقة الآولى عند "مام بموها نحوا من ١٠١‏ ملليمترات يبلغ 
طول برقة الثانية من ع م ملليمئرات . 

ويزداد تكاثر الذناب المنزلكى فى مصر فى شبر مابو من الربيع و شب سيتميرحوالى 
الخريف , ويقل تواجده نسييا فى الصيف حيث يشتد الجر ويمف الجو . م يقل 
تواجدهكثيرا شتاء فى الجو البارد , ١‏ 


-/0اكات- 


ولعلنا لسئا فى حاجة إذكر خطر إلذباب كدناقل ليكتريا الامراض ؛ حيثك 
تعلق بأرجله أو شعره المنتشر على جسمه عند حطه عليها بعدذلك . ومن الامراض 
التى ينقابا الذباب التيفود والدوستطاريا والدل والدكوليرا . ويدعو وجود 
يرقاته بالمواد الغذائية إلى الاشمئزاز منبا . كا قد تدل على احتهال تلوثها بيكتريا 
الامراض . 

وما يساعد على تجنب الذباب أو يرقاته اتباع التالى : 

() وضع شبك سلكية على كل من التوافذ . كذا وضع شيعه من التهاش أو 
غيره على أبوات المعمل الخارجية (ب) النظافة العامة لمعمل وأدواته.(م)رش حجر 
المعمل ( بعد إبعاد المواد الغذائية من لين وقشدة وجين ال أو تغطيتها ) بالسائل 
القاتل للحشرات (2© ( فليت ) على أن يكون من نوع قر ءل أن يتأ كدمن خلوه 
من المواد السامة مثل الزرنيخ حيث تضاف أحيانا مثل:لكالموادالسامة. (ع)<فظ 
المنتجات بحج_ شديدة البرودة تقل حرارها عن >+” ف حرث لاتساعد الرودة 
الشديدة على توالد الذباب . (ه) ملا التشققات الى قد تظبر باقراض الجن الجاف 
معجون من الدقيق والسكر الناعموالوبد ثم « تتريبها » بالدقيق . (5) دعكسطوح 
أقراص الجبن الجاف بعد صناءتها يزيت بذرة الكتان.(7)رش مخلوط منمسحوق 
عرق الهلاوة وحيوب اللبة ( واحيانا مسحوق الفلفل ) على أسطح أقراصالجين 
الجافى 70 . (م) العناية بتغطيه أوعيه جبن المش بأغطية تحكم غلقها ( انظ 
صفحه ١١4‏ ) 

وباي الك م المع 

شاهد عدة مرات مؤ لف هذا الكتاب عند تجفيف خثرة لبن فرز متخمر فى 
العراء وجود يرقات به تشبه يرقات الذيابة المنزاية إلا أنها تكيرها حجا عا يلمت 
-- : : 

(9) لوحظ أن اليرقات تقاوم فعل الكيمياويات 


(؟) يحتوى عرق الحلاوة على مادة سامة #عرف بأسم «زوومة5 ٠‏ وعلى الرغم من آنه 
مصر ح باستماله فى صناعة الألوى الطحينية » إلا أله ينصح بتنظيف سطح القرص منه عتد 


عرضه للبيع ٠‏ 


سل 7 اسم 

ولعل هذه اليرقات ‏ 5 يظن ‏ هى يرقات ذيابة الحم . وهى ذبابة كبيرة 

الحجم ندخل المنازل أحيانا وتصدر طنينا قويا لاسماعندازعاجبا . ومن خصائصها 

أن الببض بفقس ف الرحم ذا تخرج منبا البرقات هراشرة اهنم ع سد وار يرقة س 

بل وتولد اليرقات أحيانا أثناء طيرانها فتسقط أينا اتفق . وتعيش يرقاتها فى اللحم 

المتعفن ( ومع أحد أنواعبا فى الجروح العفئة ) وأحيانا فىأمعا.الانا نأوالجيوب 
الآنفية للاشخاص القذرين جدا . 


ملق أ ليون اماف 

هى حشرة ,تراوح طوطا بين ه ‏ م ملليمترات ذات لون أسود أو بى مغر 
من أعل : وتصيب بعض ألواع الجبن الجافة قتسبب يبا خروما وسراديبا تعيش 
فبها . زيادة عن اصابتها لمواد أخرى مدل الجلود والرمم وأحدأ:واع اللحوم امجففة 
و:أصوف . 
ويرى على سطوح يرقاتها مايثبه الشعر إلا أن مقداره مخف مع يعض 
أنواعبا . 

ومن أتواعبا التى نصيب الك الجا مايأنى : ظ 

(1) عمل ععاقع ع5 - وقد شوهدت فى فصر تصيلبه الجين الروص 
والآانواع المشامبة . . 

زإأية تارقن تطاناء قعأععوععن أ روفي ماأتعرف بأسم خنفساءالجين, الجاود 
حرث تصيب الجبن الجاف والجلود والرمم ( انظر شكل + ) 

3لخة كمه 1ع - رهى 
تسالي أجل أتواع اللحوم المجففة خاصة 
وكذا الجين الجاف . 

والوقاية من هذه الحشرة هو عن 
طريق الاعتثا. ينظافة المسل عامة ل 5 
ةط ورها ع اسان لد 


وقتلما يظبرمنها بالمعمل مع ألبحث عنه . ( عكرة نحو مرات ) 
| حن ؟تاب حشرات الدكتور أجد الم حسن ), 


اهلا ب 
صناعة المتقعدةه 


تستخرج اانفحة من المعدة الرابعة أو الآخيرة للعبول الرضيعة (وهىمايعرف 
بالسلخانات بأسم , الآباوة أو المتفحة , ) . والآباوات التى تَوْخذ هن عجول 
تغذى على البرسي أو أى مادة صلبة أخرى خلاف اللبن لاتصلح ماما لاستخلاص 
التشحة يتنا : 

و عجرد ذي العجل وفنح بطنه تقطع الآباوة مع ترك جزء هن الورقية (المعدة 
الثالثة) متصلاها ماهو موضح بشكل(14) 08 

ثم تلفظ حتويات الآباوة من البن ‏ >سوس رت ا 
المنجين أو غيره من الكل الممضوم جزئيا 1 ا 0 
بالضغط عليبا بكل عئاية » ولكن بدون سات 
قلب داخلبا خارجيا أو حتى غسيلبا . لبر 5-7 
زلا ماتع يمن. شطف: ارح الثيادة سح د 
(وليس داخلبا ) بالماء ما قد يكون با شكل (56) 
من الوسخ كذ! تخليص خارجبا بالسكين ما قد يكون لاصقا مما من الدهن . 

وتجبر الاباوات باتباع احدى طريقتين : 

١‏ - نم ابر باوات ‏ أربط الفتحة اللكبيرة القريبة من الورقية باف 
خيظ على الحز الذى بين الأاباوة والورقية ؟! هو موضم بشكل (14) 

ثم اغرز أنبوبة زجاجية صغيرة ( أو غابة نظيفة ) فى التاحية الاخرى الضيقة 
من الآباوة وانفخ الاباوة شَوهٌ بقدر الامكان م تنفخ كرة القدم » واربط كذلك 
هذا الطرف جيدا مخيط . ويمكن عند نفخ عددكبير منهذه الآباوات بالسلخانات 
استعمال طلبية خاصة لعملية التفخ هذه . 

وبعد تجحفيف الآ باوة بمكن التخاص من عنةبا الضيق الطويل بقطعة كا هومبين 
بشكل (4) حيث لاتحتوى إلا عل القليل من أتز مات المتفحة . 

علق الآباوات المتفوخة ى تحف فى مكان كثير الهواء. أو حجرة جافة دافئة 


ل 4 


نوعا ( نحيث لايزيد دفئها عن دفء حجرة دافئة دقئا اعتياديا ) مع «راعاة عدم 
تعايقها فى مكان مكشوف لأاشهة الش.س . وما يساعد على جفاف الاباوات سريعا 
تركيب هروحة بالمكان الذى فف به . وعموما بحب ألا تزيد المدة ألتى جف فيبا 
الاباوات عن أسيوع . وبحب أن يراع ألا تترك الاباوات مدة طويلةوهى رطبة 
حيث قد يظهر مها حيائذ العفن أو تتكتسب لراتحة كرممة ننيجة لتعفنها بكتربولوجياء 
كا تحب العناية فى ألا تصاب بالديدان أو الحشرات حتى بن حزمبا وتعيتتها 
لتصديرها لمعامل استخلاص المشفحة منبا وذلك تجفيفها جيدا وحمايتها من الذباب 
والحثرات الاخرى . 

وعند تجمع عددكاف من الاباوات المففة تحفيفا جيدا يقطع عنق الاباوة 
نحدت للبواء بالخروج منباء ثم تربطكل ه؟ ‏ .ه منها فى حزمة وتعيأ فى 
صناديق أو براميل توطئة لارالا الى معاءل دمع المنفحة . 

03 مارج انر باوات الماش . عندما يكون من غير المتيسر نفخ الاباوات 
وتجفيفها فيمكن اعدادها لاتصدير المباشر إشقها وتعليحا فبعد تخليص الاباوة من 
باق أمعاء العجل بقطعبا ءن الورقية كاهو 
موضح بشكل(14) يضغط عليبا ى تخرج 
محتوياتها ؛ وكلل ما قد يكون لاصما مها 
من الدهن ٠.‏ و تفتح بشقبا سكين كذا 
يقطع بأ الو رقية والطرف الصغير (شكله ) 
ثم ملح وجهيبا باأستعال مقدار كاف من 
الملم لدرجة يبقى معبا بين الاباوات يعد 
رشحبا عضا من الملم الجاف . 

تترك الاباوات فى مكان بارد ى ترشح حتى الصباح التالى » تعبأ بعدها فى 
برميل يغلق جيدا توطثة لارساا الى معامل صنئع المنفحة . 


ا 
تجبيز الاباوات بفتحها وتملدهها 


1# سس 


١ك‏ مر ص لله 
تقوم المصانع الشويرة بصناعة المتفحة بانباع خطوات تاج الىمواد وأدوات 
معيئة » وتحتفظ معيظمبا بسر طر ام 0 ذكر طربقّة مسطة 
لاستخراج المتفحة . والحصول باتياعبا على طريقة *ر 
تقطع ٠‏ أرطال هن الاباوات الجافة ) أو عوا.ه 5" من المماحة ) الى 
د 0 ( دون تقريط ) فى كيس من القهاش 
أو الخيش 20 وتتقع فى المحلول التالى0”) : 
ماءءهم 0 ٠ه‏ كلودو ركلسيوم » و جلسر ين27؟ . س#حاءض بور يك( بالرطل) 
وحسن وضع المحاول عند التقع فى أوانى أو أحواض خزفية ملساء الاسطح 
أو أحواض مبطةة بالقاشانى هن الداخل والخارج وبعصر الكيس وهو بالمحاول 
يوميا :اليد جيدا يضغطه بالاصابع لمساعدة خروج أتزعات انفحة الى امحلول , 
أو بعصره فى عصارة قصب ( ععع 104065-10 ) واضافة العصير الى اللول. 
وفى نهاية نحو ١‏ يوما يرفع االكيس بعد عصره ثم بفرز المستخلص بوساطة فراز 
اللبن وتكرر عملية فرزه من ”« نا م مرات للمساعدة فى التخلص هن المواد 
المخاطية الى به 
يرشح بعد ذلك المستخلص خلال الصوف الرجاجى فى ع كبير مثلا , وذلك 
التخاص من الموَاد الخاطية أيضا مع تكرار العملية ذا ارم الامر9© أو بامراره 
خلال مرشح هن مخلوط منزالقش و بجروش الفحم اليلدى واأرمل «وضوعا فى خيش 
حى نحصل., على مستخلص رائق قرييا فى لونه من لون العثير . 
والمستخلص التاتج بالطريقة السابقة يكون قويا لدرجة تحتاج معها الى تخفيفه 
الى القوة العيارية . والمقصود بالقوة العيارية هو عندما يحبن ١‏ مم" من مستخلص 


( ) استعال الكيس هو للمساعدة في ءنم روج المواد التخاطية من قطم الاباوة 

(؟) لبلادظ عند استخلاص النفحة جنب نفس العوامل الى تضعفي مهن قوتهاام جاء على 
صفحة #4 لمحت عنو ان 8 العنائة ,اأانفعة » _كذا وحد أن أنس. دردة حرارة تستخاص 
عليها النئحة هىدرحة 98٠‏ ف : 

(؟) بمكن الاستغناء عن الجليسر ين اذأ كان استهلاك المنفدة سر بعا حيث سامد الحلدمر إن 
على حاظ قوة امنفحة لمدة طويلة ٠‏ 


ل 7 


المزفيدة السائل هن 8...] سد وم. 5 سم" من الآمن اليقرى 'كامل الطازج 
اذى حمرطنته لانى. 4 على درجة وهة” فافى ٠غ‏ دقيقة . 

. رنتخاص طر بقة ة اختيار مستخاص اللدفحة 1 شف 0 5 مه إلى هه | 5 
بأضافة الماء المقطر تدر جا كم تدقئة .وسمأمئه زبدضاما 1 سم" من التفحة 
قمل لفيا ) لدرجة 6 ف ومزجما جدا 5 08ظ ٍ 07 اللين المّرى الكاعل 
الطدزج الذى حموضته «ور. بز والمخن لدرجة وه" ف أيضاء عى أن تعمل 
عملية الارج سريعا وتعيين الوقت بالثاتة اذى يتجين فيه الأين بطر يقة مشامرة | 
تقر دا كا جد كك عو إن ء اختبار ااتقحة , حنى صقدة ور . 

سسب بعدها مقدآر الاين ن الذى :5 : 9 2 عدار 5 5 عن هاتخلص 
افده قَْ 0 دقيقة 1 وذلك اتبلع معاد 3 التاليه 4 

مقدار الامن الذى تيز ٠ع‏ دقيقة مدا ره 5 من المتفحه 

تسيةعتقدار الأين الى مقدار المتفحة مم« .4 
0 الزمن الذى يتجين فه أبن ( بالدققة  )‏ 

ناذا كآن مقدار اثلين هو ...م مع وهقدار المتفحة الاصاية قيل تخفيفبا هو 

0 سي" ٠‏ والزمن الذى يتجين لعده اللمن هر + دقيقة و .ع ثانيه كأن مقدار اللين 


الذى يتخثر فى . ؛ دقيقة مقداء. ؛ سم" من مستخاص المافحة هو : 


متسس ار :3 
ه ؟ٍ 
ل حسام ء هخ 
-د؟ 0 
3 
و كرةا لفك ساد ال 2 
ا ا اك ا 0 
قوم مستخالص 1ل ممحة .»+ تآ زه 


ومقدار مايضاف من إلاء ( بعد غليه وتّتريده ) الى مستخلص المتفحةحى تصل 
الى القوة العمدرية ‏ و . 4 -- 4 مقدار مستخلص اامقحة 

تمأ بعدما] المتفحة بعد الو نما بالاتاو (3 إساعد على عدع روا ألضوء 
خلاها ) بى زجابئات داكنة اللون أو أوعية نفارية ملساء السطح الداخلى جب 
الضوء عتبا أيضا . 


(1) مكن استعال نفس الصوف ال وجاجى هرة أخرى بعد تحجفرفه في !| شمس مثلا > 


ع تومه 


(سابعا) المثلوجات اللمذءة 


لو 221 م12 


المثلو جات اللي.ة أهمية صناعية كبير: فى كدير من اليلاد حدتى الباردة منباحرث 
تستبلك على مدإر اللئة ٠‏ وتزداد أهميتها مذه البلاد نظر! الى ارتفاع حرازة ااجوء 
وليست أهميتها فى ترطيب الجدم فقط . بل هى أيضا غذاء قم الكبير والصغين ما 
حو ده ف تركي,ا ون مواد غذائية قيمة نظرا لاحتواتما عى مركبات اللين والسكر 
وأحيانا الفاكية أو غيرها . 


ل الدُلومات 

سم عورتندن التثلوجات الى عشرة أقسام وعدلها سومر :الى : 

)١(‏ دندرمة سادة (21- تصئع من ملف منتجات الاليان والسكر مع الجيلائين 
(أو غبره من المتتات )أو بدونه . رقد تعمل البيض معه أحدائا على هيئة 0_6 
طازج أو دسحو ق صقار البرض ٠‏ ولجمد هذا الذوع مع مادة واحدة من ٠واد‏ 
مكسيات الطعم و الراحة مثل الفانيليا أو #شيكولاتة , أو السكر الحروي ,وح 
أو التمشاع أو الاسفتد أن ءإمو)خ . 

() دندرمة اليندق ‏ تعمل من نفس المزيم السابق باضافة البندق واأجوز 
واللوز والفسيّق الخ . 

69 دندرمة الفا كبة تعمل من نفس المر بح فى () باضافة الفراولة 
والخوخ والاناناس الخ. 

(؛) دندرمة الكعك تعمل من نفس المرعج يا فى (1) باضافة أتواع عن 
الكمك 5 تضاف عادة مكسبات الطعم والرانحة . 

5 دندرمة القشدة ووويمهم - تعمل من قشدة دحمة عفوقة علاة أضيفت 
الييا مختاف مكسيات الطعم والراتحة . ويجمد هذا الناتج بقليل جدا »ن التقليب 
بعد فى القشدة وإضافة مكيب الطعم والرائحة 


00 سنطلق كلة د ندرمة على المثلوج البى «روعرو) عح1 


عم 


)5 ديدرمة القشدة بالبيض +زواعوم - تعمل عن همزج مشابهنا جاء قره) 
أو أ كثر دسامة منه مع إضافة البيض ( ويضاف صقاره غالبا ) لاكابه لونا 
أضفر . وقد يستعمل مع المزعج مختلف مكسبات الطعم والر انحه و الفاكبة . 

9 دندرمة العصيدة ووزقلنم تعمل هن دندرمة القشدة بالييض بأضافة 
"كات وافرة من مخلوط من الفواك, أو الفوا, الحفوظة بااعلب ‏ كذ كثيرا 
ما يضاف الى المزيج اليتق والمطيبات (كالقرفة والقرنفل ) . 

(م) «ندرمة الكستردة فمهؤويح ‏ تعمل عادة بأساس من أللين والبيض 
والنشاء . مع إضافة القشدة والسكر ومكديات الطعم وااراتمدة ثم تجميدها ‏ 
ولا تصنع عادة دندوهة الكستردة بالاجبزة التجاربة 

(و) الجرانيته ‏ تعمل من ماء وسكر وعصير فو! كه وماون ويضاف عادة 
مكسب للطعم والرائحة من الفاكبة وأحد المثبتات . وااجرانيتة المجمدة بالتتريد 
إلى قوام رخو قايلا واتقدم فى ذلك القوام تعرف بأسم وعمموع . وعتداستعاضة 

جزء من عصير الفاكبة أو كله شروب كحولى تعرف حيلئذ باسم جرانيتة 
المشر وب ذأ للام ٠‏ 

)٠١(‏ دندرمة الشراب وءوورومع ب تعمل كالجر أنيته مع أستبدال جزء من 
هاء الجرانيتة أو جميعه باللبن أوالقشدة أوالدندرمةالسادة . وتعر ف دندرمةالشراب 
المضاف المبا مم البييض بأسم ]زنوت : كاتعرى دندر مةالششراب الم توعة باليادىء 
(أى اللمن المتخمر ) بأسم 36 ] . 

الريج 
( سنقتصر فيا يلى غالبا على الد ندرمة السادة مع الاشارة الى دندرمة الفا كبة أحيا نا ) 
يمكن عمل مزيج الدتدرمة من عدة دوعات من منتجات الابنمع إضافة السكر 
ومادة مثبتة كالجيلاتين ومادة تكسيه نكبة خاصةكالفانيلا وأحيانا مادة للويئه 
كالاناتو . ونذكر فيا ولى بعضا من هذه الجموعات من منتجات الاين : 
(1) ذيدء لين فرز مقف ء ماء ‏ () لين زبدء لبن فرز مجذف . 


انين كك 
() قشدة؛ لبن فرز يجقف . ماء . (:) قشدةء ل ن كامل مف ؛ لبن قرز يفف 
عآء - (ه) فشا : لمن لبن فرزيجفف (1/ عشدة: لمن ,» لعن مكتف كل م قشدة 
إن لين فرز مكتض عمل . 


وفما يلى بيان (تركيب ب مز يبع جيد من لد زدرمة : 


دهن لبن م- ١6١‏ لم 
مواد لينية صلبة خلاى الدهن ل 2 
سكر لال - هط مر 
جلا نين مام سد هوه ا 


ماء ( يحتوى على مكسب النكبة ) مره لبك ب 

رشن الاىع - يكسي الدندرمة طعا قعديا مرغو با فبدويزيد من , إروجة » 
قرامر! 5 يساعد فى ذيادة الريع © ؛ ويتوقف مقداره على المركبات الأخرى وعل 
طريقة الصناعة . وجب آلا تقل نسبته بالمريج » عن ,م 6 

الموار السنيٌ الصلي مرف الرقير - تلعب دورا هاا لانتاج دتدرمة 
جيدة . فبى تزيد من ١‏ لزوجة . المزيح . ونكسيه طعا لذيذا مع تحسين قوامه 
وتجانس تركيبه . وأ كثر مصادرها اقتصادا وأمانا هو الليناافرزايجفف (خه وصاً 
الجفف بطريقة الرشاش ) لسبولة حفظه ومدارته ولرخصيه فسا مع سبولة 
المصول عليه . 

الور سس يستعمل أساسيا للتحلية .وتاوقف نسبته على رغبةالمستباك.وتئخضة ض 
درجة الحرارة البى يتجمد عليبا المزيج كلما زادت فسية البثر به عتى أنه يصاهمب 
يجميده 1 يصعب حفظه جحمدا . 


الج مرئين - وهو المثبت الاكثر استهالا ( يستعمل كناك السحاب 


)١(‏ المقصود بالر بم هر الفرق بين حجم المزيج قبل تجديده وبعده » حيث يزواد حجم 
المزريج كثيرا عند الخميده با أبرودة 
(؟) كثيرا ماستسل الزبد غير الملح كصدر الدهن ( انظر نهابة مفحة 0ن ) 


سس لي لم 


والبكتين ‏ وغيرههما ‏ وآخرهما تتايجدجيدة ماما ) ؛ ويلزم أن يكونمنالنوع 
الذى يستعمل للاطعمة . ويفضل استعيال الوق مئه . ولسيب خاصيتهلا:تصاص 
كيات كبيرة من الماء فاته يساعد فى انتاج ندرمة ناعمة التركبب غير خشنته » وأفل 
عرضة لتلور الماء ما عتد حفظها . 

ويكون الدهن , والمواد الصلية خلاف الدهن : والسكر . والجيلانين جموع 
المواد الصلية لمر » وتتراوح نسبتبا بالدندرمة من جع .ع : والباؤعيارة 
عن ماء . ولعلئا إسئا فى حاجة إلى تأ كيد استمال مكونات من أصثاف جيده 
وطازدة حيث تترقف علببا جودة الناج إلى حد كيير . ولاداعى اطلاتا لمعادلة 
حموطة المزبج مأدامت مكو نات المزيج جيدة وليست مرتفعة الخوضة أو فآسدة . 


اللاى - وهو المذيب للموإد الصلية بالمريج . 


نات و2( لطم والراته: ) 

أكثرها انتعارا هى الفانيليا» وبلزم استعمال صئف جيد منبا وعلى أن يكون 
مستخلصا من حبوب نبات الفانيليا: مع مراعاة عدم استهال القانيليا الصناعية 
( «نااندولا ) حيث تكسب النائج نكبة شاذة . 

وعند استعال مكسبات الشكبة الاخرى يلوم أن تكون مستخلصة من فاكبة 
طبيعية مثل الفراولا والليمون والبرتقال الح ( وهى نياع جاهزة ) مع عدم استعال 
المستخلصات الكياوية ال#ضرة من مواد كماوية , 

وعند استعيال الفاكبة ذاتها كككسب للطعم والرائحة تمزج أولا مع عحلول من 
السكر مع بعض أنراعبا أو السكر نفسه مع معظمبا : وذلك لخقض درجة تجمد 
المزيج نفسه حى نتفادى تكون بلورات ثلجية مع الفاكبة المضافة عند يجميد 
وتيبيس المزيج . و نظرا لآن معظمأ نواع الفا كبة لاتظبرنكبتها ولولها بوضوح فى 
الدندرمة فتساعد باضافة مستخلصاتما الطبيعية وملونات تشبهها . ومن ألفوا كله 
التى تصلح للدندرمة الفراولا والآناناس والموز . وستقتصر فها يلى على طريقى 
اعداد الفراولا والموز . 


ل[ 1# لس 


د ا ا 7 
دك م ا 

الأو 2 : يشر الموز الجيد (1) ثم يصحن, و عزج به اأسكر بنسية و :زع 
بالرطل من السكر والموز على (اترتيب يتخذ عتدها لقوام شيه سائل ٠‏ بختني :لك 
الكمية من السكر والموز قييل الاتتهاء من تجميد المزيج مياشرة إجا رطلا 
( ه,؛ جالون ) من المريج 

ولا كساب الدندرمة طعم ورانحة الشسكولاته يعمل شراب خاص مئبا مخلط 
١ +‏ دطلا من الشيكولاته , المرة » أو و رطل من الكاكاو مع رطلين من السكر 
واضافة الماء أو اللين تدريما لحمل شراب ميك ؛ ثم تسخيته فى وعاء فى حمام مانى 
إك أن ينءم ويتتجاتس ثم مريده قبل اضافته للمريج ( وقد تضاف الفانيليا لشراب 
الشيكولاته نكي التائج نكبة مستحبة ) , ونكبق تلك الكنيةمن الشراب انحو 
١١‏ جالونات من الد ندرمة ( أى لتو ون سب > رطلا من المريج ) 

الألوئات 

لماكان بعضى الملو نات مما يضر بالصحة إذا يلزمالتأ كدأو لام نأن ا الونما تصرح 
به وزارة الصحة قبل (ستعاله . 

تحب أولا نسب المواد اللازمة لصناعة مزيج الدندرمة ( م سبذ كر ). 
وتتلخص خطوات الصناعة فى بسترةالمزيج . وتجئيسه .وتريده ؛ وتعتيقه » وتجميده 
بالمرودة وتعيته » و نسبيسه بالرودة . 


الهم . يحتوى مز يج الدندرمة على نسب ةكبيرة من المواد اللبنية ؛ ولاحتمال 


كانت ١ضافته‏ مناسة غُند ا 0 ل الد ندرمة سر 


لم 

احتوائه على البكتريا المرضية وغيرها من أتواعبا الضارة ذانه يبستر كا يبستر الان 
بالطريقة اليطيئة القضاء عليها . 

تسخن القشدة واللبن بحهاز البسترة لدرجة .,؛* ف ثم مخلط مسحومًا السكر 
والجيلانين جيدا 2١(‏ ويرش مخلوطبما على سطم مخلوطى القشدة واللين مم التأ كد 
من ذوبانهما تمامأ قبل رفع درجة حرارة المزيج الى م١‏ .وو"ف وحفظه 
على تلك الدرجة لمدة .م دقيقة » وإلا فيمكن اضافة السكر إلى الجيلاتين واذايتهما 
فى قليل من اللبن الذى درجة حرارته مع ”ف ء ثم اضافتها الى المزيج أثناء بسترته 
( يلزم عدم تسخين لول الجيلاتين لآ كثر من 1+6 *فوإلا حدثت تنكبة غير 
مرغوب قيبا ) 

وإذا أرد تلوين المزج فيضاف اللون فى هذه الخطوة . 

ترفع بعدها حرارة المزيج الى م4:”“ف - .هؤ"ف وتحفظ على تلك الدرجة 
لمدة .م دقيقة : ممرر بعدها مباشرة الى 1 لةالتجنيس أو الاستحلا ب (صفحىه4١1م)‏ 
على درجة حرارة لاتقل عن م4ؤ* ل .مو"ف. 

الونيسى - يحنس المزيج لزيادة درجة لزوجمه ولتوزيع مواده نوزيما 
متجانسا به ولا سما الدهن . كذا تملع عملية التجئيس خض الدهن وتجمعه » 
وتقلل من الوقت اللازم لنعتيق المزيج م نساعد على تحسين قوام وتركيب وطعم 
الدتدرمة . 

عرد بعدها المزيج بعد تجنيسه إلى الميرد ( صفحة +م ) لبريده77© 

الشرير - سرد المزيج سريعا بعد تجنيسه مباشرة الى درجة حرارة تعتيقه 
(5] سيذ كر ) بواسطة المرد ء وعملية التتريد هذه ضرورية لمع احهال انفصال 
الدهن مئنه الذى قد تحدث إذا ما عتق المريج غلى حرارة دافئة . والتبريد الس ريع 

)١(‏ يحتاج الجبلانين الورق الى إذابته فى قليل ءن اماء على درحة "69٠‏ ف ةب ل اضافته 


الدع 
(؟) يوضم المبرد عادة فوق حوض أو أحو اض التعتيق على كان (رصيف) ءر نقم 


ا 

يؤثر تأثيرا سنا فى تركيب المزيج ويوقف نكائر البكتريا به . 

التمنبى ووزءوق ‏ يعتق المزيج حفظه بعد تبريده فى أوعية حفظ أو 
أحواض خاصة ) شكل 0 على درجة <رارة تثر أو بين 5" 2 .ع”ف من 
ع ل »و ساءة فى رأى ء وعلى درجة +٠‏ 14م” ف لمدة ع؟ ساعة فى رأى 
آخر وهو الآقل . وتساعد عملية التعتيق فى ١‏ كساب انام « الزوجة , ملائمة وفى 
زبادة الريع أن اصبح المزيج 0 قدرة على الاحتفاظط بالغواء بن أجردائه 6 
و بأن تصبح الدندرمة ذات جام غير ثقيل . 


“تير - إذا أريد ! كساب الدندرمة لتكبة خاصة تضاف القايليا أو 


!| #مم 
مستخلص الفا كبة قييل #ميده مياشرة . 
( حيث :وضع آله التجميد فى مستوى منخفض عن مستوى حوض التعتيق وى 
مستوى جبازى البسترة والتجئيس عادة ) . وعملية تجميد المزيج هن أهم الخطوات 
لعمل دندرمة جيدة . وهناك بعض الأآانواع لأجبزة التجميد . 

)١(‏ ولمل أبسط أحهزة التجميد هو ذلك الذى يستممل أحيائا بالمنا زلوالمحلات الصغيرة 
التلج والماح 3 وبادارة اليد رعيل مقلبيا علي كشط أدزراء از يج االادقةلجدران العلية للطها 
ساقيه الى أن بتحمد تأثير البرودة ٠‏ وعندما ثم ااع.لية يمكن رك الد ندرءة بالجباز لحين 
استبلا كبا أو استهلا كيا تدر كا . ولايستم. لهذا الجباز الاعندعل كيات قايلةمن|لد ندرمة 
ويعيبه قلة ألر بع معه » وبأن قوام الدندرءة وت ركيبها معه لا يكون ‏ جب ٠‏ 

(؟) كذا هناك خزانة خاصة ( شكل11) مقسمة آلى قسمين فيجمد المزيج بالتبر.د لى 
أحدهما 1١‏ ) آنا بأستعمال. اعد غادات التعر بد مثل ألغر بون وكاو رورالشيل ١‏ و#فلط النايج 
فى القسم الاخر ( ب » ب ) لين استماله.ويقال أن الريع باستمال هذا ااجهاز لا بأس به 
3 أن معزة الجباز سهولة وضمه ولشذمله بالمحلات الصذيرة أو بعر بات السكة الحديد . 

(م) ومن الأجبزة المستعملة للكنيات الكبيرة نوعا الجباز امبين بشكل(07+) 
حيث جمد به المزيج على دفعات . فيوضع المزيج فى ! وعرر عن طريق ب إلى 


وم 


الاسطوانة الداخلية من جبار التجميد < : وهو عبارة عن اسطواتتين الواإحدة 
داخل الاخرى تمرر بينبما مادة التتريد لبريد المزيج عتدسحيه إلى 5+ وم”ف 
وبالاسطوائة الداخاية مقاب سريع خاص يدار 
آ ليا ريعمل على كحت الدندرمة عن جدراتها 
كذا حفقبا للحصول على الريع اللازم .وءند 
الرغية فى عمل دتدرمة الغا كبة مك إضافة الفا كبة 
(صحيحةمع بعض الألات ومع بعض أنواع الما كبة) 
عن طريق ه فى الخطرات الاخيرةمنعملية التجميد 
الى تتراوح مدتها ءن 8 ٠١‏ دقائق بحسب نوع 
الجباز والى يدل على تمامها أحيا ناور أجمرخاص. 
يسحب بعدها المزيج امجمد عن طربق د إلى أوعية 
يعبأعنطر يقنها إلى كو بات خاصةمن الكرتون. أ ريعيأً 
مياشرةإلمقوالب معدفية خاصة توطلة لا مام بجميدها أو لتهييسما بالتير يد حجر التييس. 
ولعل أصغر سعة لهذا الجباز هو م جالونات من الدتدرمة فى الدفعة الواحدة . 

وتتميز الآنواع الجيدة من هذا الجهاز على قدرتها فى تجميدالمزيج وخفقسريعا 
للحصول على الريع اللازم كذا على تفريغ الناتج سريعا مع تشابه مقدارألريع مع 
كل دفعة تسمل . 


#45 عا 

(4) ولعل أحسن أجهزة الاجميد وأحدتها هو اجهاز المعروف ,اسم ٠‏ 27 
التجميد السريع المستمر » ٠‏ وهو يتعمل عادة إصتاعة الكنيات الكبيرة من 
الدددمة . جمد لزي يا شرير بامراره فى أنبوته أو اسطواته الداخلية فيدخل 
من جبة وخرج من الجبة الاخرى بعد سوال دقيقة تقرييا فى حالة جامدة ( أنحْن 
قليلا من قوام العجين )د علىدرجة حرادة تتراوح بين و ل عم* ف 

وممكن مع هذا الجباز التحك فى عقدار الريع بضغط الهواء فى المزيج أثناء 
مروره بالا تبوبة فيتخلله و صل على الريعالمطلوب .كا مكن معه أيضا تغدبة ١‏ ازيح 
بالفا كبة عند الرغبة فى عمل دندرمة الها كية . 

يعبأ بعدها المزيج بعد تجميده نوعا إمافى نب ييمدنه خاصة ( حواللى 
يام عد + بوصة مع بعضرا ) وأمانى كوبا تالكرتون ترطئة لاتهام تجميدها 
أو تيبيسها . 

التببيس - بعد تعبئة المزيج الجمد نوعاما تقدم ينقل بعدها «باششرة الى 
حجرة تبر يد كراوج حرارةا سن . - و؟"ف لدة ماو ب ع ساعة لاعام 
تجميده أو لتيبيسه وللاحتقاظ ءا فيه من هواء وحتى لايئقص حجمه.بروب اذواء 
منه ( وقد نستعمل نفق "تهبيس خاصة عرر .با المريج ا جمد علىسيرمتحرك فيدرجة 
.4 إلى - .هو” قف لتيبوسه فى بحر ىو .> دقيقة ) 

التشطيع إذا عبىء المزيج المجمد نوعا فى كربات منإلورق القوى 5 تقدم 
فبكون معدا للتوربع والاستبلاك بعد تهبيسه مباشرة ‏ أما إذا عى. فى القوالب 
المعدنية فانه بعد سه يقطع ( بعد نزعه من الدَوالب ووخضعبها ف الماء الساخن إذا 
(وم اللآمر لنوعه منها ) 0 لات خخاصة إلى قطع مستطينة الشكل تلف بعدها 
كل قطعة بالورق ثم يوضع ليضعة ساعات بحجرة التبريد لنيييسه وإذا رغب فى 
تغليف قطع الدئدرمة باالشيكولاثة فانها تغلف بنوع من الشكولانه معد ذا 
الغرض بوساطة 27 خاصة تعمل على مس كل قطعة من الدندرمة فى الشيكولانة 


ع سم 
السائلة ( مسالة بوساطة الحرارة لدرجة خاصة ) ثم رفعبا مئبا سريعا فلا تلبث أن 
أن تتياسك عليها الشيكولاته سريعا بتأثير برودة قطعة الدندرمة . 


8 

الربع هو ألفرق بين حجم المزيج قبل تجميده و بين حجمه بعدتجميده . وير جع 
الفرق أساسيا الى ادماج الحواء بالمزييج أساسيا ولعدده بالبرودة ثانيا . 

وتتوقف جودة الدندرمة إلى حد كبير على درجة فصل الموادالدلية مهابدخول 
الحواء بين أجزابا . 

إلا أن زيادة الريع عن الدرجة الملاثمة تجعل الدندرمة التاتجة , هشة ء كشير! 
عن أللازم وسريعة الذوبانعئد وضعبايا لفم » وعلى المكس من ذلك فان قلةالريع 
قد تنتج دندرمة ذات جسم ثقيل لاا يستسيغها المستبلك زيادة عل الاقلال من دح 
الصانع . ْ 

ويتوقف مقدار الحواء اللازم أدماجه بالدندرمة على ذسية بجموع المواد الصلية 
بالمزيج . ونعتير زيادة الريع يمقدار .و ل ٠8.‏ بز بمزيج تحتوى على 75 بز 
من المواد الصلية زيادة متاسية . ٠‏ ا 

عسات مشرام الس يي 

هر 8 لحساب نسبة الريع المثوية يطرح عدد جالونات المزيج 
المستعمل منعدد جالونات الدندرمة التاتجة مئه ء ثم ضرب النائج فى ٠١‏ وقسمته 
على عدد جالونات المزيج قبل تجميده 

مال ما مقدار الريع إذا أنتجت ه جالونات من مزيج +,ه جالونا من 
الد ندرمة 


الح - 206 كد بس لما 20 1 1 


4# لس 


١ 5107‏ لبور ل تيم الا كل وزن حجم من ألدر ندامة يتأثر بالريم لمع أنه 
كا زاد الريع كلا قل ون حجم فقي والمكن بالمكين : فبحكن حساب ااريع 
على أساس الوزن إذ1 أريد ذلك . 

( ملحوظة : يزن الجالون من المزي المعد لعمل الدندرمة ١١‏ رطلا اتجليزيا 
ولا يتغيد وزن المزيح بتغير نسية المواد المتعملة فى تركبيه إلا قليلا لدرجة 
عكن اصماذا ) . 

اذا كأن ردت جالون هر اش الدترمة انبا عو كن رمال ا اتجلعز يا 1 ا 
فيعمل حساب الر بع كا بلى : 

بطرح وزن الجالون من ناتج الدندرمة التبائى من وزن جالون من المز يج » 
ونضرب الناتج لم 'قسم على وزن الجالون من اتيم الدندرمة الشبالى 

نفكون مةدار الريع الانفف حر 5 اش 6 


بدن 


بعض عيوب الدندرمة 


الثقل ب يقتج الجسم والقوام التقيل فى الد ندرمة من قلة مقدار الر يع 

أى من عدم ادماج أو خفق "'كية ملامة من اشواء بالمريج أثناء تجميده » وبصيح 
الناتم غير مستساغ الطعم ؛ زيادة عن آلة رع الصانع نظرا لصغر جم ألناتم . 

لبتم «لتهيكى - ويحدث عند أدماج كية زائدة عن اللاذم من من الحواء بالمويج 
مما يزيد فى مقدار الريع عن المطاوب فيصبح جسم الد :درمة ضعيفا و تصبح سر بعة 
الذوبان ق القم, وهذ[ ما يعدميأ . وا تسيب خفة جم ألد ندرمة نقصان حجمباهروب 
الحواء منبا زيادة عن المطلوب تواجده بجا . والنايجة هى الحصول عل عدد أقل 
عن قطع الد ندرمة من كمية معيئة مليا . 

لذا كان من اللازم خفقبا ( أو آدماجبا ) عقدار من الحواء يتلاءم مع نسية 
جموع المواد الصلبة لازي ٠‏ 


#44 لل 


التركيين للدم - .زداد الشعور مخشونة وتحبب ال ندرمة كلما زادت لسبة 
المواد الصلية بالمزيج مع الساوى العوامل الآخرى . 

امسر الضعيف ويعنى سرعة ذوبان الدندرمة مع ظبورها عظبر ماى. 
وينسيب العيب عادة من عدم استعال مقدار كاف من المثيت ( كالجيلاتين ) أو 
باستهال مثبت ردىء النوع , 

كسم الما - يعتى صعووبة ذوبان الدندرمة ٠‏ ويفتج من استعال كلية 
كبيرة من الجملاتين أو نوع ردىء منه . ولشمه عيب الجسم الأزج عيب اسم 
الثقيل إلى حد ٠١‏ . وكلاضا غير رغرب فيه , لذا جب العناية فى اختيار نوع جيد 
من المثبت مع اضافة الكنية المشبوطة منه . 

الفواص الكالى ‏ دمن علاماته طبور الدندرمة بمظبر ماثى عتد حوافبا . ومن 
أسبا به قلة نسبة المواد الصلية بالمزيج عن اللازم أن يكون به. 

الث كيس الس على وينتج من يلور سكر اللان حيث >توى المواد الصلبة 
خلاف الدمن على أ كثر قليلا من .و* يرز من سكر اللن . ذآاذا زادت نسبة المواد 
الصلية خلاف اندهن باضافة آلية زائدة مثا يصيح سكر اللان فوق درجة تشعيه 
فينبلور وتسدب بلوراته هذا إلعيب . ولعلاج هذه الجا تستعمل 'ية أقل من المواد 
الصابة خلاف الدهن . وليلاحظ أنه إذا زادت نسبة الدهن. بالدندرمة قلت قابلية 
ذوَبان سكر اللين ؛ ولذلك إذا زيدت نسبة الدهن دون الاقلال من تسبة المواد 
الصلية خلاف الدهن تبعا لذلك فقد يظبر الناتج وبه عيب التركيب الرملى . 

الب ركيبس الزبرى - يآسبب ظبور أجزاء أو حبات طغيرة من الزبد فى 
نانج الدندرمة التباق من عدم تجنيس المزيح بآلة التجنيس , أو من عدم أجراء عملية 
التجنهس اجراء صحيحا . وفى حالة عدم تجتيس المزيح يلزم تجميده باز التجميد إلى 
مأ يقرب من درجة تيييسه فنبىء بذ كإلى تصلب حبييات 'الدهنكى لاتعطى الوقت 


35 1 


الركيت التلوى - ييل المزيج منخفض نسية الموادالصلبةإلى تنكو بن بلورات 
من الثلج به » وهى على العكس من بلورات سكر اللين ( فى التركيب الرملى ) فانما 
سبلة الذو بانجد! . وتتنسبب 'املورات الثلجية أيصًا مناستةبال الدندرمة بعد تجميدها 
بآلة التجميد فى أوعية لم تيرد تبريدا مناسيا أو كافيا ؛ حيث يذوب فى هذه الحالة 
غشاء من الدندرمة على جدران الوعاء يغدو ئلجى التركيب أثناء عملي ةالتيييس . كذأ 
يتسبب العيب من كرار تفير قوام الدندرمة من ااصلابة إلى الليونة بتأئير تغيد 
درجات الحرارة حجر التبريد ( التيبيس ) أثناء وجودها لبا . م قد ينسبب أيضا 
من تعر يض الدندرمة لتغييرات حرارية مفاجئة . 

النركيي الممسلئ يعنى عدم تماسك أجزاء الدندرمة بعضها ببعض . 
ولعلاج هذه الحالة تحب مراعاة ضبط النسب مختلف المواد الصلبة بالمزيج . وما 
يساعد على التغلب عبل هذا العيب زيادة نسبة السكر أو الجيلاتين بالمزيج . 


<سأب المريج 


يحتاج الآس فى كثير من الآحيان إلى حساب نسب المواد الداخلة فى تركيب 
المزيج انبعا لاختلاىالمواد الداخلة فى تركيبه حتى تتوافق مع الفسب المذ كورة 
ظ على صفحة نمم كا نيراد مثلا التحول لآى سيب من صناعة الذندرمة ٠ن‏ جموعة 
من المواد إلى جموعة أخرى يأ جاء تحت عنوان ‏ المزج » بصفحة ممم لذلك 
كانكتناللازم معرفة طرق حساب النسب اللازمه لتكوين المزيج . . 

وسنذكر فما يل بعض الامئلة لهساب مزيج الدندرمة باتباع طرق حسابية 


مال )١(‏ مطلوب عمل ١.‏ رطل من مزج باستمال قشدة تحتوى على 


ب من الدهن وعل أن تحتوى المزيج على ١4‏ ب من السكر , و ه,. بر هن 


ع 


ال : 

نحسب أولا مقدار ما يستعمل من السكر والجيلاتين . فتكون ١4‏ رطلا من 
السكر و 0 رطل من الجيلاتين . 

وحيث أن بافى المريج عبارة عن قشدة ‏ فيكون عدد أرطال القشدة اللازمة 
ل ١٠؛‏ رطل من المزيج هو 

٠‏ - ه,4١‏ ج وروم رطلا 

قاذا وضعت محتويات المزيج فى جدول فانه يمكن حساب مقادير امحتويات 
اختلفه ( حيث حتوى القشدة على م١‏ من الدهن , و م#,ن بز تقريبا من 
المواد اللبنية الصلبة خلاف الدهن 20 ) م يلى : 


ِْ مواد أبنية‎ ١ 
الأواد المستعملة دهن إدلة خلاف ب جملا نين‎ 
ْ الدهن‎ 
- 0 1, | ١هرلذ بهم رطلا من القشدة‎ 


و١‏ 1 0 السكر 0-2 3 ال ض 
٠...‏ رطل 0 الجيلاتين ع > - 5ىي» 


: 


السمصسصسيية سم | تسس سمه ملسست امسسسم سس ألسلللب ا للم 


٠.٠‏ بطل من المريج ]4ر9١‏ | ؟ية ٠ر4١‏ | هىء 


مليرئل _ ليلاحظ أن ما تقدم هو مجرد مثال : وذلك لآن هذا المزيج مرتفع 
نسية الاين 55 نسبة المواد الصلية خلاف المدهن ما جعله عت التركيب 
وهشه ولا سيا عثد مايراد الحصول على ريع كاف منه » ولا يعتير مثل هذا المزيج 
«ثاليا لللاغراض التجارية . 


)١(‏ هناك طريقة بيطة لساب اانسبة أكوبة الواد العلية <لاف''دهن بالقشدة بالتقر يب 
وذلك باجاد عدد أرطالمصلاللبى بالقشدة. بطر -عدد أرطالادهنءنججموع أرطالالقعدة 
9 ضر يما فى ه وتسمتها علل ٠.‏ أو الفربقي وءر) حيث #توى مصلىاللبن على 7.5 


<4 


مال (؟) 
المطلوب عمل مزيج من ٠.٠.‏ رطل باستعال قشدة تحتوى على 7٠‏ بز دهن » 
وان فرز مكثف على >توى على مم به من مواد لبفية صلبةخلاف الدهن وعلى 
٠‏ ب سكر ء وسكر وجيلاتين » وصحيث يكون تركيب المزيج 5 يلى : 
5 بز دهن 
هى مه مواد ليئءة صلية خلاف الدمن 
6 ,ا سحدكر 


م.م جيلاتين 


الل : 
بلاحظ أن هذا اازيج يستمد جميع دهنه من القشدة , وعليه بحسب المقدار 
اللازم أخذه من القشدة لامداد ه؛ رطلا من الدهن وهو المطلوب تواجده بالمزيح 
. #رطلادهن توجد ى. ٠‏ ورطل قشدة ا »0 رف 
عووؤرطلا ١د‏ «م سِ : م.م 
وحيث أن مصل اللبن بالقشدة حتوى على ه ب: مواد لبنية صلية خلا ف الدهن 
ذفان مقدار ماهده القشدة منها للمريح هو : 
(ها- 16) ا و. ص 4ه رطلا من مواد لينية صلية خلاف الدهن , 
( انظر المأمث على صفحة 5؟ ) 
ولكن المطلوب أن حتوى المزيخ على ,ه بر: من المواد اللبنية الصلبة خلاف 
الدهن , فيكون الباق اللازم منبا للبريح هو ه ‏ ؛,ه ع ,م رطلا لستمد من 
اللين الفرز المكثف انحل 
و.. . اللان الفرز المكثف لمحلى حتوى على ,مم بز من المواد اللوذية الصلبة 
خلاف الدهن فان كية اللين الفرز المككثف الحلى اللازمة مئه هى 


0 


ر؟ رطلا مواد لبنيهصاية خلا فالدهنتو جدفى. . ؛ رطل من اللنالفرز امكف لحل 
٠ 3 0 2 0 1‏ 7 س0 2 
1١.‏ 4 كي 


5 


ويحتوى هذا النائج أبضا على 4٠‏ با من السكرء فيكون ماأتهده ورم زرطلا 
منه هن السكر هو 
٠‏ دطل لبن فرز مكثف عل نحتوى عل رطلا سكر 
ها" «5 ا م ذم ١ه‏ 0 0 واه 2 


| "6 >: 


س بس ١‏ ح .ره رطلا من السكر 


0 المريج تاج الى ؛ ٠‏ رطلا من السكر فشكون عقدار مايلزم أضاقه الى 
المزيج - السكر هو (١:‏ سيئر زم عد تررم رطلا من السكر 
ئأذا ها وضعت محتويأت الأزيج ف جدول تصمح كل الى : 


سسسب هبه اب سس وم ا سم سمو سو 1 111701 

3 ا 3 . ' هواد امتمةصيلية 56 

المواد الممتعمزة دهن غلاف الدهن سحكر جملانين 
وبا رطلا من الوضدة ٠وة|‏ بك 5 0 
هور؟ اد لام اللبنالفر زالمكثف اللي | وى 3 35 
كحم ١‏ من السكر - | خم 3 
دب الخلا نذا عش | 0 | يه 
وبر د عن الماء 3 _ 5-5 بِِ 
٠‏ دطل من المزيج ها 5 ليل يي 


ولملاحظ من الجدول أتهكان ضرو ريا اضافة وب م رطلا منالماء لتكملةالمريج 
إلى ال م ١‏ رطل 8 


- ا 

رمال (*) اأطلوب عمل مزييج من .. ١‏ رطل من الموادالتالية : قشدة تحتوى 
على ٠؛‏ بز دهن » لبن فرز, إن قرز مكثف غير حل >توى على .”7 يز مواد 
لبنية صلبه خلاف الدهن , سكر . جيلاتين ‏ وعلى أن يكون تركيب المزيج 
كالتالى : 

دهن مواد لبذة صلبة خلاف الدهن بك جميلانين 

مم لي م حك مر 

لمن - يلاحظ فى هذا المرجج أنه يستمد سكره من السكرفقط» أى أن مايازمه 
من السكر هو غ١‏ رطلا ‏ كذا ما يلزمه من الجيلاتين هو و,. رطل 

وحيث أن مأيلزم المزج من الدهن يستمد جميمه هن القشدة إذا بعلل على أن 
تضاف كية من القشدة تمده مقدإر ؛ ١‏ رطلا هن الدهن » ومتدار القشدة اللازم 
حمنئذ هو : 

44 يا ٠٠١‏ حح وم رطلامن القشدة 

كذا ستمد القشدة المزخ مواد ابئية صلية خلاف الدهن ؛ ومقدار هذه 
الآخيرة هو : 

(مم - )١6‏ بها ويء جح وهرؤ رطلا من مواد ابذة صلية خلاف الدهن 

زوجد بعد ذلك كنيتى اللين الفرز والين الفرز الك؛ف غير 1ل اللازمة لاتمام 
مقدار المواد الأبئية الصاية خلاف الدهنالمطلوية بالمرجج ز وهى ٠١‏ أرطال #ل 

». المطلوب تواجده مثرا مباتين المادتين هو ١,41 1٠١‏ جح ١إرم‏ دطلا 
ين المواد الليثية الصلية خلاف الدهن . 

ولماكان ماسو خف من المواد حتى الآن هو ١‏ رطلا من السكر , وه,. دطل 
من الجلاتين وم رطلا من القشدة ء لذا مايئيقى لتكيلة المزجهو.١٠سده,وع‏ 
ست ورءه رطلا من اللين الفرز واثلين الفرز المكثف غير الملى . 

وبحب أن تحتوى ال ه..ء رطلا من الان الفرز واللين الفرز المكثف غير 
انحلى على ١١,مم‏ رطلا من المواد الليفية الصلبة خلاف الدهن . 


0-6 .عب 0-7 
ويكزق مقدان ماضويه ٠.‏ تزظل متهم دخو لذ اقيق الاي ةلاق الدمن هو 
أأيم 

٠.0 + 1‏ رح 15.5 بير من المواد الليفية الصئية خلاف الدهن 


٠ه‏ 
ولتحديد أسية هايستعمل من كل من اللين الغرز واللان الفرز المكثف غير 


الى يستعمل إذلك مر بع بيرمون ( انظر صفحة به ) 


لبن قرز مكثف غير محل 7لبلللسسسم و . ربا أليراء من الان 
( يحتوى على ٠*.ر:‏ الفرز [1_كتف 
عضاخ ٠‏ د)(١)‏ كءىك"ل 7 غير لجل 


لبن رز تحتوىا 00000 ور" اأسواء دن الات اه د 

على 00م .سخ 7 د) -00 1 
ولماكان مايلزم تسكملة المريج هو هرءع رطلا من اللين الفرر واللين الفرز 
المكثف غير انحل . لدا نان مقدار اللين الفرز الكئف غير انحل اللازم أخذه 


طو ذل 
جرء تحتوىعلى .رب جزء من اللين الفرز المكثف غير انحل 


2. .هم 5١‏ 0 ص , 


, 
د يك 
جار مه, ١‏ رطلا 


م 


٠ 15 57 0‏ 
ومقدار مايازم من اثلين اطاط ا حسكه حت ووبعم رطلا 
5" 
وبعمل جدول يصيم كالتالى : 


(١]مء٠سس.خ‏ 1 ه دواد صدة ذلاف الدعن 


م أن" سس 


المواد المستعملة 0 8 لزنن 

6 6 له 
.و" رطلا من ااٌشدة ا 0 ١1‏ | 3 ا 
مدرة5١ا‏ ( 2# الاث اكثف غير الى 20000 0< ْ -_- ب 
؟ه,0 «١ ٠١‏ اللن الفرز ال ١‏ | - 
,14 داه السكر ل سس ١‏ 0 
6ىء 5 الجيلاتين ب - 2 6 
٠‏ رطل من المزيج .14 ا لد١٠|‏ 4إ* 


مال (:) - مطلوب عمل هزيج من ٠٠.٠‏ رطل هن المواد التالية : قشدة 
تحتوى على .م بز دهن , لين كاءل تحتوى على و,” بز دهن » لبن فرز مجفف 
حتوى على > ب مواد ليئية صلية خلاف الدهن » سكر , جيلانين ‏ وعلى أن 
يكون تركب المزي كالتالى : 

دين مواد لبفية صلبة خلاف الدهن ‏ سكر جيلانين 

10م مر الك امم كل بور 

ون - يلاحظ فى هذا المزيج أنه يستمد سكره من السكر فقط ء أى أن 
مأيلزمه هن السكر هو ه١‏ رطلا ‏ ومن الجيلاتين ه,. درطل 

ولا بحسب مقدارى القشدة واللين الكامل حتى حب المتدار اللازم هن اللبن 
الفرز المجفف . ظ 

ويقدر فى مثل هذه الحالة عادة أن نصف مقدار ااواد الأبنية الصلبة خلاف. 
الدهن ( على وجه التقريب ) تستمد من اللين القرز اليجفف . ولما كانت١٠‏ أرطال 
من المواد اللبنية الصلبة خلاف الدهن مطلوب تواجدها بالمزيج ذا ه أرطال منبا 
نستمد من اللان الفرز امجفف الذى تحتوى على +4 ب: من المواد اللينية الصلبة 


١ 5‏ ننه 
خلاف الدهن . ولذلك مقدار مايؤخذ من اللان الفرز اليجفئف ف المريج مقدار 
ه أرطال دواد لبنيمّصلية خلاف الدهن هو : 


8 


ولمعرفة ما اذاكانت تلك الكبية من اللن الفرز الحفف هى الكدية المئاسية 
يدر لذلك عدد الارطال اللازم اضافتها من القشدة واللبن عكذ! ١٠.‏ ,١م‏ 
( أىهؤ سكر ؛ ه, . جيلاتين » +ره لبن فرز بحفف ) بس م, وب رطلا متبما 

ولماكانت الققّدة واللان هما مصدر الدهن . 

... يازم أن تمد القشدة والان أيضا ه,م؛ رطلا من الدهن لازمة المزيج . 

وعليه فستمد القشدة واللينأيضاالمزيج مقدار عيوب س ه, و حدورهورطلا 


دن مصل اللان ٠‏ 
و ... عصل اللبن حتوى على نحو به ب من المواد الليثية الصلية خلاف الدهن 
. ستمد القشدةواللينالمريم مقدار.؟ 7 354_س بمو رورطلامن المواداللبتية 
١+‏ 


الصاية خلاف الدمن . 

وباضافة هه رطلا الى م أرطال مواد ابنية صلبة خلاف الدهن مستمدة 
من ؟,ى رطلا من الآن الفرز أيجفف يكون النايج عيارة عن مو ١.‏ رطلا من 
المواد اللبنة الصاية خلاف الدهن . وهذا يزيد عن المطلوب تواجده بالمزيج مقدار 
وريز د .و7 وور. رطلا . 

وهذه آل ؟4, . رطلا من المواد اللبنية الصلية خلاف الدهن توجد فق مقدار 


1١ 1‏ 
من اللبن الفرز ح 6 ٠‏ ح وهر رطلا 


لذا يأزم اقلال كمية اللبن الفرز المجفف المراد اضافتها بمقدار وو . رطلا 
ومايضاف لذلك من اللبن الفرز الجفف هو «ره - ه4,. - ه#,: رطلا 


مولا ب 
وستمد هب , م رطلا من الاين الفرزا نجفف + بر: من المواداللبنية الصلبةخلاف 
الدهن أى 357 2059 سح بر. ,ع رطلا من المواد اللبنية الصليةخلا ف الدهن 
٠ ٠٠6‏ 

وتكون بذلك المقادير التى حددت حّى الآن هىه؛ رطلاسكر به ه,.رطل 
جملاتين ل 6؟,ع رطلا من اللين الفرز الجفف ح ه/ا,ه! رطلا 

ذلك فان مايلرم اضافته من القشدة واللان على هذا الآساس الآخير هو 
٠6‏ سن ولار 1 جح ولا,.م رطلا. 

وحسب مقدار ما تمده القشدة واللين من المواداللبنهالصلبةخلاف الدهن كايلى: 

ه؟, .م رطلا من القشدة واللين  ١,5‏ رطلا من الدّق دون درطلا 
من مصل اللبن . ظ 

هبد رطلا من مصل اللان تحتوى على ,5 ا و., ح ., رطلا من ظ 
المواد اللبنية. الصلية خلاف الدهن . ظ 

وباضافة المواد اللبنية الصلبة خلاف الدمن الداخلة فى القشدة واللين (.,+ 
أرطال ) الى المواد اللبذية الصلبة خلاف الدهن الداخلة ف اللبن الفرز المجفف 
(8.,؛ درطلا ) نحصل على م..١٠‏ رطلا منها وهو المطلوب تواجده هابا تقريبا 
بالمربج ( ويمكن اغفال الريادة الطفيفة حيث ليس لها تأثيرا عمليا ) 

والخطوة التالية هو أن نجحد النسب الملائمة من القشدة واللين لامداد المزيج 
بمقدار ه,م١‏ رطلا من الدهن المطلوب تواجدها بالمزيج . وهذا المقدارمن الدهن 
( ه.١‏ درطلا ) يلزم تواجده فى ه+,.م رطلا من القشدة واللبن . ويكون مقدار 
ماحتويه . ٠.‏ رطل منهما من الدهن هو : 

١ 
مكعم‎ 


و باستعال هربع بيرسون نحصل على : 


٠١ 4‏ حح لاطرراك, 7 


مد اقحس 


د 


كام ا عرب 9 جر 0 القت 1 


دع اارء 
ل 
3 م ذر؟ ١‏ حرء من الآبن 
ور 8./: ا 
١ 1‏ 
ولذا فان مايلزم اضافته من القشدة هو للدا هيا وكر, عد عر ٠غ‏ رطلا 
لكين 


وهايلرم , من اللبن هو اه 
+5176 


هارم جد نذرذم رطلد 


أى أن وم .ع رطلا من القشدة تمد ,و رطلا من الدهن 
و اوروع بطلا من اللإن عد ,1 « 0« 
والنجموع هر ١١,١‏ -ل 4,؟ حت ه,( رطلا منالدهنوهوالمطلوب بالمزيج 
ويعمل جدول ايج المرسم كالتالى : 


المواد المستعملة دهن أمواد لنةصلية|] سكر | جيلائين 


خلاف الدهن 2-0 
غس, . ع رطلا من القشدة 513 الح م 
رفوع ١ ٠١‏ اللين 1 0م ان 0 
ا هد ء ه«الفرزانحفقف|] ل هر 3 سس 
1١6‏ م 5« السكر د 107 ١‏ سم 
0ء رطل عن اجيلاتين -_- 3 تت هيه !| 
درطل من المزيمج مرعز | جعرءذة | 18 زم ا 


مال (ه)- مطلوب عهل ١‏ .؟ رطل من”مزيج باستهال زيد غير ملم يحتوى 
عل يم بر دهن ؛ وان فرز مجفف محتوى عبل + برد مواد لبفية صلبة خلاف 
الدمن وسكر ١‏ وجبلاتين » وماء ‏ وعلى أن يكون تركيب المريج «التالى . 


دهن مواد أيئية صلية سكر جيلاثين 
700000 22 2 ا 


شن مقدار مايازم المزيج من السكر هو ع١‏ رطلا ومن الجيلانين ٠,0‏ 
رطل ؛ ومجموعبما ه, ١4‏ رطلا 
ويستمد المزيج جميع دهنه من الزبد فقط . ولذلك مايازم للمزيج هو 


4م رطلا دهن فى ١٠١٠‏ رطل زبد انا 
سس -- 


حادم م١‏ رطلا منالربد 
١‏ 2 س0 2 


و>توى الابن الفرن امجفف على > بز من المواد اللبئية الصلية خلاف الدهن 
ويد كل ال ه.. ١‏ أرطال من المواد اللبفية الصلبة خلاف الدهن المطلوب تواجدها 
بالمزيج ( أو أن ماحتويه الزبد منها يمكن اهماله لضا لته ) » ويكونمقدار مايضاف 
من اللين الفرز امجفف إذلك هو : ظ 


10 ير ه,.ى حب ور . و رطلا من اللين الفرزامجنف 
45 
ويكون بجموع الآرطال الكلى فى المزيج الآن كا بلى : 
زبد حرما! رطلا 


لان فرز جف «١ ١١,44‏ 
سكر ع 
جيلانين ا 
اجموع 36 7 
ويكثل باق المزيج باضافة الماء ‏ ومايضاف مله هو.١٠ ‏ ,م4 بس رده 
رطلا من الماء 


و بعمل جدول يصبح المز يج كالتالى : 


الاج 


ا ل 5 


م11 ممم 
ان 3 1 .اه . 
3-2-5 يلب لدم + 5 


1,1 رطلا من الزيد ره | - 2 

0 07 2 اللئنالفر زا يفف 35 يل 3-2 5 

يع .314 السك 5 3 ١‏ - 

ويه ه «١‏ الجيلاتين 5 0 - 3 

«لارده «١‏ «دالاء 3 - د 
00 رطل 5 المزيج رت 1 1١ ١١‏ ه.. 


والمزيج فى هذا المثال الأخير ليس مثالياء وقد دون نجرد تمرح كيفية استعال 
مثل المواد المستعملة معه عئد :ءذر الحصول على قشدة طازجة قليلة اخموضة . ولا 
يمكن عمل د ندردمة من مثل هذا المزيج إلا باستعال 1 لة التجئي سأو [ لةالاستحلاب 

والآمثلة المتقدمة تين حساب المزيج عندما لايضاف اليه ككيات ذات “بال من 
مكسبات الطعم والراتحة مثل الفراولا :والدنجبيل . والاسفتدانءوااسكرائجروق» 
والشسكولانة : إذ تتخير بأضافتها نسب المواد الأصلية الداخلة فى المزببجوتصيح أقل 
من المطلوب . ويؤثر هذا خاصة فى النسية الثوية اكؤمن الدهن وااوادالامثية الصلية 
خلاف الدهن الداخلةفى تركيب المريج متوقفا ذلك على مقدارما يضاف من مكسبات 
الطعم والرائحة الى المزيج . ناضاقة ٠١‏ يز .ثلا من شراب الفراولا الى مزيج 
حتوى على .1 بز دهن و ز يز مواد لينية صاية خلاف الدهن مخفض نسبة 
الدهن به الى ورة بز . ونقدر فسني الدهنلاتهم كثيرا ماداءت نسبته بالمزيج لاتقلل 
عن المعدلات القانونية لدنرمة الفاكبة (كا هو الخال ببعض البلدان ) » إلا أن 
نقص نمية المواد الصلية خلاف الدهن حتمل جدا أن يسبب فى يعض عيوب 
التركيب فى الدندرهة من تركبيب ثاجى وترك.ب خشن . 

وهناك طريقتان يمكن بوماطتهما التغلب على صعوبة تخفيف الدندرمة عند 
اضافة مقادير ذات بال من مكديات الطعم والرائحة ( فيا ختص بالمواد اللبنية 
الصلبة خلاف الدهن فقط ) روذلك : )١(‏ بزيادة نسبة المواد اللبنية الصلبة خلاف 


سس كرا نلا لم 


الدهن بالازيج بالحساب . (؟) حساب ماكان يلزم زيادته من المواد اللبئية الصلية 
خلاف الدهن يسيب اضافة مكسيات الطعر والرائحة وتعويضها باضافة لان فرز 
يفف جيد التوع إلى آله ااتجم.د عند ابتداء عماية التجميد عن طر يق قطعة منورق 
الف تعمل على هيئة القمع « القرطاس , و:رضع فالفتحة ابىفى مقدمة آ لةالتجميد 
عييف لأنادت عن دوزت شوينا مع المريح وقق” وق أن تدعي المواد الصلية 
خالاف الدهن هذه الطريقة تحسن من تركيب الدندرمة وجسمبا وبساعد علل 
انتاج نانج ا لاون أن نتقيد مما نرغب إضافته المبأ كية و(رعايان 
مكسيات الطعم والرانحة . 


وصفتان لنوعين دمن الدندرمة 


ابرولى- تؤخذ المقادير التالية لكل ورطل رجالون) »نالمزيج : ؟ «رطل 
#شبذة دوي على عو مع با دهن .2 5 ه درطل إين فرز سائل , ٍ' ١‏ رطل سكر 
ناعم ( سنترفيش ) » ؟ ه أوقية لبنفرز مجفف » ؟ أوقية جيلاتين مسحوقءمأرطال 


ماء تحتوى على أى مكسب الشسكبة . 
والمقاددر المذ كورة تنتج مزيجا محتوى على : 
أد لمذة صامة 
1 ات 1 0 17 
كد خلافي الدمن عر جيلا تين 
م ٠‏ - و ل ل سر م ”7 


وطر يك م تكرنا باحدى الطرق الانقة الذكر . 
التائسة ل ”ورخف المقادير التالية: 
١‏ لتر لبنء 0ع جم سكر 6 .. . اسم" قشدة طازجة » جم سحلب ( مخاوط 

بلاثة أمثال حجمه سكر ناعم ) 

وتتاخص طريقة العمل ف تسخين 001 والوشضدة 0 0 
فى التسخين والتقليب لمدة هو "٠‏ دقيقة . 

يبرد بعدها المزيح الى درجة +*م باحاطة وعائه 13 مثلج م بجمد ف آله 
التجميد كالمعتاد . 


عب ارخ 8 سه 


ترحيل الدندرمة ونسويقها 

حتاج تسويق الدندرمة إلى وضعبها بأوعية تحفظها من الذو بان أوارتخاء قوامبة 
وقد أعدت لذلك أوعية حفظ خاصة لحفظ الدندرمة أطول هدة تمكنة وهى فىحالة 
جيدة . ونذاكر من أنواعبا : 

(1) مايستعمل معه غاز ثانىأ كسيد الكر بونالجمد بالتتريد ( بمعامل خاصة ) 
ويكون له حينئذ مظبر يشبه الثلج أو الشبة . وتصلحرارته حيئذ إلى .١و‏ “ف. 
وميزة لج غاز ثانى أ كسيد الكربون هى كفاءته الرائدة على التبريد ( فتستعمل 
منه مقادير قليلة ) مع رخصه ٠‏ وهو لايذوب كالثلج وابما يتبخر فلا مخلف ورائه 
ماء. ( وشكل ع ) نبين حافظة يستعمل معبا ثلج ثانى أ كسيد الكر بون 

)م( ما يستعمل معه صفاح معد نئة خاصة محتوى على مادة سائلة خاصة 
( لعله يدخلها الماء والاثير ) توضع بعد تبريدها لمدة غ؟ ساعة تحجرة التبريد أو 
التيييس بين علبة الدندرمة وجدران الحافظة 5 هو مبين بشكل ( 9 ) 


وعاء لحفظ الد ندرمة لتسويقها 
باستعمال ثلجج ثانى | كسيد الكر بون 
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المثلوجات 5ناقلة للمرض 
إذا لم تتخذ فى صناعة الملوجات الخطوات الى يضمن مم1 خاوها من يكتريا 
الامراض وذلك بتعقم أجبزتها بالبخار ( على درجة + م* ف على الاقل ) بكل 
عتاية مع بسترة المزيحنفسه ومداولتها بوساطة عمال أصحاء أصبحت خطرا كييرا 
على متناو ليبا وقد تنكو نحينئذ سبيا فى الاصابة بأمراص مختلفة تعيش .ميكرو باتها 
بها على تلك الدرجات المنخفضة من الرارة . ومن أمثلة الأمراض الى قد تذقلبا 
المثلوجات ( إذا لم بعتن ما ) حمى التمفود , والياراتيفود . والتباب الزور . 


عو اا د 


اناعم 


(مأقاام8 0.6 ) 52 ولة وتاء ]81 , موتك يقموعع عاأزه معتعلملة 
اكع اننا عمألمع5 - وعربزاععنا لإرزون[ 
برأزومع نزملا عمنلوع ]1 د وع1ناع»ه | لزرو عط ) نز زود[ 
لاعم1أو[رعاع 183 021117[ 
15 © هط ع عفوعع) 5ه عإوو8 عطل 
5 05 05لأع1نوعمع8 ي عرباء نااك عط مغ تارمل بلل0 لم[ تخ 
و 51 8ه طاع1ارط 
و لاة الل ع و باع 19 نان مال تدمع ) عع] 0131152مرمء م[ روع 17051 02111] 
. 1940 برعطصاع نم8 ررعطماع0 
.عمنا .1 موع20 ح تإراو 1 سيعطت 031117[ 
ار 87 نا لك 8 0ن 
طاوللا .0 - اع مرععم مم1 ]1 مرعلول8 
1 ع برعبروق ب ونع ررلوعظ عا ألار 
7 .0ل زا وزاع[انا8 - رووععن) 0ع 0امع5 ك5 عدمعرءع توروععن) ,نع ]اباط 
ا ( 81218 .0 ) 
11000 م 15012 سرع ه112 ,7لا بن حل وصنأعاة اعع ا اباظ ‏ [وع 2361 
1 8 
*.قرعه80 05 وغأتاعووومة - ععمعزع5 08111[ 01 20131116213215 نال 
( 1م81 .0 ) 48 ,ولالا ونع لامظ - ومتعاياق - عوععران) 
ععاتزاة دولا - عوععن 
00 الث إل ع وعزونزط2 01 1م13 م 
8 7150216 عععالولةا يلآ الي ع بوماملة شع وععطت ‏ لموعلاعوعط 
1 
1م15 عععاا1/5ا .لا .ن) .عمل ل[وسعوع عط ]م5 أه ععلأعوءط م15 ١‏ 
غ7 8 .7لا 5 ومعمأطه8 .8] ع:م3مع 1 
ا وعب ع عملعلمةق1 جروععي) عن! 1م عم اعوط 8 برومع ا 111 


50111161 


تريية الحيوان الزراعى ‏ أحمد فاضل الخشن 


هنم ا 


الجبن الا بيض الدمياطى وصناعته ‏ عمر اليارودى 

متوسط تركيب لين البقر ولين الجامرس فى مصر ‏ احمد غَديم 

جبن (١ع)‏ ب محجرم حمل حسوآه 

الآليان ومتتجاتها ‏ جمد يوسف سلب 

معج . انجلزى عرن فى العلوم الطبية والطبيعية ‏ جمد شرف 

تعليات وزارة الصحة بشأن انشاء معامل الالبان 

القشدة عل حسن فبعى 

البادىء ( عجلة جمعية الآلبان ‏ العدد الآول )_عمر البارودى 

البحث الضثاعى الرراعى ‏ تمد حامد شكرئ 

لبن الريادى . على حسن فبعى 

الطبيعة الزراعية ‏ عبد الله زين العابدين 

الجن الروى على حسن فبعى 

أنواع الجبن المهمة فى العالم ‏ عيد الجيد وهى 

الحشرات الاقتصادية فى مصر -- احمد سالم حسن 

نظام الالآتَم التعاوتى بالقطر المصرى ( بمجلة جمعية الآلبارن - العدد 
الرابع  )‏ عمر البارودى 


#509 ست 


بيان لأرصوم والصور 


قسطان أترحيل الآين بالجو اهار 
أنوام مختلنة من البسكتريا 
الخيرة 
أحد أنواء المفن ( ب:سيليوم ) 
زحاجات جر بر لاختبار القذر مللين 
أدوات اختار الحوضة 
أدوات اختباز الدهن 
الل كتومتر 
المسطرة الهاسية 
مع خاس بتصنية الإن 
حباز لتعفية اللبت 
حباز تبر بد ملحق به ثلاحة ةفل اللن 
< « اللت باأزار ع ونأماءل الصقيرة 
رم لتوضيحح نظر ية التير يد بالاهو نيأ 
حهاز للدسارة 
جباز صغير لبستر: اللين 
« لتمبئة ؤجاجات اللين 
آله ئيس 
رسم لتحقيف اللين بالاسطو أ نات 
جبازان اتسكثيف اللبن وأمفيفه 
أجبزة للغسيل والتعقيم 
أتواع من اريط القرازات 
مخروط مفكك لفراز ‏ كذا التوروط بعد تركيب أجزائه 
سرعة دوران مخروط الغراز 
فر از كامل 
جام مألى خاص سمط تشدة ديفون 
الى خفق اتستسلان للقشدة 
هاز لاححقق بالهواء المشتوط 


تسكل )١(‏ » صفحة او 
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5م ع 


آلة استحلاب 


3 ع - © أساييا د دا 5 شاه همس . . 
حواكى اخاص لسرة الْقَشْدةٌ وبر يدوا أء لتعشيق 0 الدئدرمة )0٠م‏ 


مخض - عصارة - نف (الز بد) 


5 له 9 5 07 
متحجل زيد ‏ ا 5 انك استشيدة م مغر فقه 


أنيو بة لاختبار نبة الدهن ,الزبد ( أو القشدة أورالجين ) 


جباز لاختبار :سسية الرطوبة بالزيد 
هيجر ومتر لاختار الرطو بة النسبية بالجو 
حو ض نجبين 
مالب اللبن ‏ حر دل و#راف الأثرة 
السك كين الامن يكية 
مائدة تعر ربد واثر شيبح الخثرة 
طاحو ته لفرى أو تقظيم احير 
ضاغط للحبن 
الب +بن كولوميير 
د « بون لاذفك 
برواز مبطن بالةياش لنقل خثرة الجبن الدمياطى اليه 
يراق لتقل خثرة الجين الدمياطى 
لوح سغلى وآخرء علوى لآستعالهها مع المبن الدمياطى 
خترة الجن الدمياطى بين لوحين 
ثقل من الموزا يكو 
صرة الجين الدمياطئ مثقلة 
ترابيزة عليها صرر خثرة جين دمياطى «ثقلة 
حامل خشى يثقل عليه صرر خثرة الجين الدمياطى 
برواز كبير خاص لقرشيح وتتثقيل خثرة الجبن الدمياطى 
قالب حبن دمياطى 
جباز لفسيل وتمةيم الاقساط والصفائح 
تبثا تمستعملة الجين الدمياطى 
قوالب حين حرفيه 
مصنأة للعرش 
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0م 
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شكل (4؟): صفحة إلم 


4م 


1 


هساح 


اختبار التذمر بالمين الروى شكل زؤع) )؛ صفح 4.ه؟ 
عجن خثرة أجبى الروى [5ه) هذا 
مل رقبة القلة بتخثرة العبن ار وي ىم مو ١‏ 
يجس ( ثاقب ) الحبن 51 
حلم الحبن 57 6 
خنفساء وعذراء الحبن والملود () م 
تخليص الابارة أو للتاحةمن بافى الامماء () 25 
تجهين ألا باو ات فتحها و تليحها 5 .وه 
سهاز لتجميب الز يج وحغض الد ندومة (ة 20 
جهاز #تجميد الرريم 59 4 
واء لخفظ الد ندرمة لقسويقبابامتمل ثاب ثالى أ كسيداامكر يوت 45/7 4م 


2 هق 5 باستمال صقائح خاصة (519) مه ؟ 


بتكا كن 


(أولا ) الأبىن ى وه 
أفراز اللمن وتركيب الضرع عه - عبلية الحلب + تصفية اللبن و كبريده ٠*7‏ - تركيب 
اللين ب اللبأ ( البرسوب ) + - مداولة الان ٠١‏ اكتساب إللين لاروائح ١١‏ 
ترحيل اللبن من مكان الحلب الى المعمل «؟ ‏ الاحياء الدقيقة التى و ثر فى اثلان 
ومستخرجاته ( البكتر يا واخخائر و اأعفن ) ١‏ - معملاللانه و الماء ١6‏ موقع 
ا عمل و أرضية العمل + انجارى ١‏ الضوء والتبوية 7و _ الخدران؟9- 
وصول اللبن الى المعمل 07 اختبارات اللن 0 كيقية أخذ عيتات اللبن 
لاختباره ,م( - اختبار القذر فى اللبن؛ ‏ اختبار الموضتق اللبن ,هو - اختيارنسبة 
الدهن باللبن .+- اختبار فسبة الدهن بالاين.المتخثر ( أو الحاء.ض أو القاطع) +م- 
العينة الجمعة ++ - الوذن النوعى لبن ؛؟ ‏ جدول تصحبح قراءة اللاكتومتر 
غلى أساس .* ف ٠+‏ تقدير المواد الصلية باللبن خلاى الدهن ,رب - منطرة 
حاسبة ,ه؟ ‏ فائدة تقدير نسبة المواد الصلبة باللدن .م الك شف عن غشالاين. + 
شراء اللين على أساس مابككين دهن وم . قياس الحرارة مب ا تصفية اللين +مب 
طرق حفظ البني مع - يريد اللإن و - بسترة اللإن يوم - على اللبن ع4 عقي 
اللبن مع تمليس, اللبن +ع تحفيف البن ب تكثيف اللين .ى _المواد 
المستعملة فى أوعية وأجيزة الإن ( مثل النحاس والآالمونيوم والرجاج الخ ) مه - 
ديل وتعقم أواق وأجبزة اللان مم - 
٠‏ ( ثانيا) الفشرة مه سد ارم 

استخلاص القشدة بالترقيد مى ‏ الشوالى والمتارد ؤى ‏ الأوانى قليلة الغور وم 
مقاشط جرمى +ى . الوا الخائرة والعميفة ده - التخفيف بالماء 1ه استخلااصض 
قشدة بقوةالطردالمركزى باه _الفراز بره صامولةالقشدةيره - ادارةالفرازوه- 
فرز اللامن ود - العرامل الى نؤثر ى عملية الفرز +١‏ ماجي ملاءظته عتد إدارة 


ووم - 
الفراز ؟- - ميزات امتخلاص القشدة بالفراز ++ استعاللات اللان الغرز 4- 
أنواع الفرازات 4 اختيار الموضة بالقشدة وج-اختبارتسيةالدهن بالقشدةهم+ 
تصاف «القشدة من مقدار من اللين + تعديل نسبة الدهن بالقشدةأو اللبن 190 
بعض طرق حفظ القعدة هه بسترة القشدة وتبريدها > - كليح العشدة .ب 
القشدة اليلدية .ب قشدة ديفون (أو المس.طة ) «7# - القشدة المحفوقة 6 


القضدة الصناعية الات المارىى؟ ات >مبز العشدة لعمل أأز بد 5م داسو بةالعشدة 1م 


ر نانثا ) ال بع وم ١13‏ 

طرق الحصول على الزبد وم ال#خض ىم الادوات اللازمة لصناعة الزيد 
.هة ‏ أعداد الأدوات اعماءة الخض مه اعداد القشدة مخضها مه - أضافة 
امون هه عملية انتخض 1ه تمليح الزبد وو ء 11 تشكيل لزيد ولفه ١٠١‏ 
عسل أدوات صناعة الزبد ١٠.9‏ - امتحان صانع لويد ١.‏ بعض متاعب 
صناعة الز بد وأسيا ما وه و - القشدة الناعسة ع . ١‏ القعدة الغاثرة ع . :..بعض. 
عيوب الطعم والرائحة ه. ١‏ عيب نضح/ألاء من الربد +. ١‏ عيب الربداتخطط 
٠‏ - عيب |اأزيد المبمع ١‏ التحكيم فى الزيد .و - تصاى الزيد من مقدار 
من القشدة ( أو الان ) .م١٠‏ - اختبار نستىالدهن والماء بالزبد بم. ١‏ استعالاات 
الخيض ١١١‏ مخض اللبن المتخمر ( الحامض ) 19 -الريد من الشرش -1١١١‏ 
الاختلاف فى صناعة الزيد بالمعامل الكبيرة والصغيرته؟١ ‏ خزن وحفظ الزيد 
م - لسفير الزيد ١١1‏ 


رابعا) السممه .و 1م 
ا 
( خامسا ) ال لمان 1 كمرة ١7‏ د ووو 
اللين الزبادى بار؟ ‏ أظ عيوب الزبادى ١١‏ 


( سادسا ) الجيى .م١‏ دسم 
تقسيم أنواع الجبن .1 مبانى معمل الجين ١+١‏ - نوع اللبن اللازم اصناعة 
الجبن ١+‏ بعض شوائب اللبن م١‏ صانع الجين م١‏ بعض مستازمات 


73039 حم 


صناءة الرين ١١»‏ - الترمومترات 1+4 الهيجرومتر ١+4‏ المتفحة -1١6‏ 
جدول الرطوبة النسيية بالجو ١+‏ ./م١‏ -الملون م١‏ اختيارات الموضة 
- اختيارالصودا الكاوية ؟١ ‏ اختبارالمتفحة .م١‏ اختبار الحديدالساخن 
- أوعية يجبين اللين م١‏ - الموازين ١8+‏ - مقلب اللبن  ١*«‏ مغارف 
الخنشرة +7 و - قو الب ابن مم( - السكا كين الامريكية مم و مأددة تبر يدور شيح 
الخثرة عمسم جردل الخثرة :م١‏ طاحونة فرى الخثرة .مو ضاغط اللجين 
١١‏ - مائدة تزع الجن من القوالب هم١ ‏ العئاية بأدوات صناعة الجين ١+5‏ - 
الج تالطرى + م١‏ - اضافةالمنفحةللين ,مم١‏ - التقليب العميق وم التقليب|اسطحى 
هم ١‏ درجة تماسك اللثرة اللمة ومو - جين كو لو ميير 1 د جان بون لافك 
-١‏ الجبن الدمياطى ه4١‏ - الجن الجرفية 8+7 جين المش 114 - جبن 
الشرش .بو جين الخيض .7 الجين الجاف 10١‏ جين تشدر إلا9- 
كشف شماوات 2ل ااجبن الجاف 78( -١‏ بسترة اللين فى صناءعة الجبن الجاف 
#الانا - جبن تشيشير 1 جين دارنى وي الجين الروى ؟.و؟ - جين الرأس 
( الكيفالو تيرى ) موذ ‏ الجبن نصف الجاف 4و١‏ جين بورسإالو 14 جبن 
(؟) ١و.؟‏ - جين ونسلديل م.م تحوير طرق الصتاعة بالنسية لالبان معيئة 
-؟ - العواملالى تؤثر فى تسوية الجبن 7١١‏ - بعض عيوب الجين الجافو نصف 
الجاف ١م‏ -أيم عيوب الجن المعرق خاصة 07م - أهم عيوب الجين الطرى 
ف التحكيم فى الجبن .++ تصافى الجين هنمقدارمناللائ ١‏ «٠-اختبار‏ نسية 
الدهن بالجين «م؟ ‏ استعالات الشرش مم - الجبن المطبوخ أو المبستر م7 - 
طفيليات اين وحشراته عب صتاعة المنفحة بوم 


( سابعا ) الأتفوعات اللمفير ممم 


مم المثلوجات ممم المزيج عم خطوات الصناعة بامم ‏ الريع ؟؟ 
حجباتب 8 ه؛؟ ‏ وصفتان لتوعين من الدنارهة باهم - ترحيل الدندرمة 
:وتسويقهاأ .مه المثاوجات كتاقلة للمرض 54 ش 


الخلا والضواف 

صواب إصفحة أسطر خطأ صواب 
بالوزن ..٠٠‏ | لف الربد | فا بدالاظيله 
وه 2 ]8 اإوزنت ووزنت 
ممأ ]8 !| وتوضح و توضع 
كلورور ٠م‏ | لغسيلما أو بغسيلبا 
ينظر بعد عدله | ٠ ]١١+‏ | بالدمن بار بد 
نحفظه 5 | » إشكل (.ج-) أشكل زهه) 
وشكل (؟؟) ١ 08| ١‏ | ؟ أتعبئة الخثرة |تميئةالاثرةوضغطها 
الصلية ٠ | ١‏ | اختبار اموق | اختبار اموضة 
الصلية >ا؛ هم [اطافة المتفحة (ه)أضافةالمنفحة 
صفحة . ٠‏ ؤ.#|-م سليم سلب عام ل 
و طازجة > .|0 |من الجيبن ن أنواع الجبن. 
خفقه ١5|‏ إجيباته حيانه 
مخاط م؟؟ ١9|‏ 1611 121121215 
ف "| ” أمه 1 
بالملم 


